


شهيوات شميشة الطبخ المغربي يشمل مجموعة من الأطباق 
المغربية التقليدية بما فيها اللحوم ؛ الدواجن؛ السمك وأطباق 
المناسبات بالإضافة إلى بعض المصبرات . 
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الناشر 





مكتبة الامة 
15-7 زنقة الإمام القسطلاني: الاحباس - الدار البيضاء 
الهاتف :89 5194 022 - 4 07 44 022 
فاكس :306569 022 


16 لنامأة : اأقماءة 


الإيداع القانوني رقم :2004/1820 / ردمك :9981-851-82-5 جميع حقوق الطبع محفوظة للنا: 


شهيوات شميشةهة 


سلاطة الفلفل المرفقد 





2 حبات فلفل أحمر 

و 2حبات قلقل أخخير 

٠‏ فصان ثوم مدقوق 

٠‏ قليل من البقدونس مقطع 
ب 

5 كأس زيت زيتون 

٠‏ ملعقة كبيرة عصير ليمون حامض 
٠‏ ملعقة كبيرة خل 

+٠‏ ملعقة صغيرة كمون 


* ملح . 





شهيوات شميشة 


مقادير اللزيين . 


لله بشوى الفلفل ويوضع في كيس من البلاستيك | المقلاير : 
لمدة 10 دقائق: يقشر جبدا دون أن يغسل ثم ظ 8 هات با نهان 
بقطع على الطول قطعا رقيقة. * فصان ثوم مدقوق 
حته في إناء بوضع الثوم المدقوق. الكمون؛ الخل. ظ ” 4 ملاعق كبيرة بقدونس مقطع 
عصير الليمون الحامض., زيت الزيتون والملح. * حمام زيت للقلي 
لله يخنق الكل جيدا حتى يتم الحصول على | فط ملعقة ضغشيرة كمون 
سخصة. ْ * + ملعقة صغيرة فلفل أحمر 
لله يرقد الفلفل في الصلصة ويحتفظ به في مكان " | #فلح 
بارد. 
لك تقدم سلاطة الفلفل المرقد مزينة بشرائح 
الليمون الحامض والبقدونس مقطع. ظ 












لكك يغسل الباذنجان ويقطع على شكل دوائر 
ويقلى في الزيت إلى ان يحمر من الوجهين. 

لله يرضع الباذنجان في إناء ويعرك بالشوكة 

حك توضع عجينة الباذنجان المصفاة لي مقلاة 
نظيفة ويضاف إليها الثوم مدقوق؛ الكمون, 
الفلفل الأحمرء الملح والبقدوس. 
لمدة 10 دقائق لعن ان تندمج كل المقادير 
وتتنسم عجينة الباذنجان بمذاق الثوم 
والبقدونس. 

لله تقدم هذه السلاطة باردة او دافئة. 











3 فصوص وم 

زلافة صغيرة قزبر وبقدونس 
ل كا سويت 

ملعقة صغيرة كمون 

ملعقة صغيرة فلفل أحمر حلو 
ملح حسب الذوق 











يزال رأس ومؤخرة الباذنجان ويقطع على 
شكل مربعات متوسطة ثم يوضع في الكسكاس 
حنى يتتبخر. 

تغسل الطماطم. تقشرء تزال لها البدور 
وتقطع قطعا صغيرة. 

يشوى الفلفل وتزال له القشرة .ثم يقطع على 
الطول قطعا رقيقة. 

فى مقلاة يوضع الزيت؛ الباذنجان ويترك 
على نار خفيفة مع التحريك حتى يجف من 
الماء. 

له تضاف الطماطم والثوم المدقوق ويترك الكل 
يتقلى حتى يتبخر ماء الطماطم. 


0 


و 


جر 


0 


لل بعد ذلك تضاف التوابل:؛ القزبرء. البقدونس 11 
والفلفل ويترك الخليط على النار لمدة 5 دقائق. - 


لك تقدم السلاطة دافئة أو باردة حسب الذوق: 





يمك تحضير هذه السلاطة بالباةتجان الفقلى أ 
المشوي على الفحم مع اتباع نفس مراحل التحضير. 





شهيوات شميشة 1 0 تييوات شميشه 


الفول مشرمل 


مهم ينقى القول» بيوال له الظفر بفلح من الجهه 
السفلى ثم يغسل. 

له يرضع الفول في طنجرة ويضاف إليه الملح. 
الكمون: الفلفل الأحمر الحلو. نصف كمية القزير 

كك يترك الفول ينضج فوق النار لمدة ‏ ساعة تجا 

المقلالر : لله قبل إزالة الطنجرة عن النار يضاف عصير 

0غ فول اخضر قطعا صغيرة ؛ ما تبة . القزير والبقدو: ب ل ندحم أانكضافى + 

ا 07 نيقي فق النزير واليخلونس المقلاير : طبررقة ا لحضرر : 

صغيرة كمون والزيتون. ظ 1 
٠‏ ملعقة صغيرة فلفل احمر حلو لله يقدم الفول مزينا بقطع من قشرة الليمون 


سلاطة الفول الطري 





* 500 غ فول طري مقشر م تزال قشرة الفول الرقيقة؛ يملح ويوضع في 
« زلافة صغيرة قزبر وبقدونس مقطعين فاج * 2 فصوص ثوه مدقوق ْ التكسيكامى لمعيه : 
كاسى.زيلك ملحوظة . * 4 ملاعق كبيرة زيت الزيتون أو الزبدة المذابة هه عندما ينضج الفول يفرع فى إناء ويضاف إليه 
املعقة كبيرة عصير اليمون حامق يمك استعمال القول البايس بدل الول الي ل "3 اللعقة سغيرة تمون الثوم المدقوق؛ التوابل؛ الزيت أو الزيدة المذابة 
« لبمونة حامضة مرقدة (تستعمل القشرة فقط) يرقد الفول اليابس ليلة كاملة في الماء ثم يحضر * ملغقة صغيرة فلفل احمر ثم يمعك بالشوكة. 
بنفس الطريقة مع استعمال كمية أكثر من الماء يلفقة صغيرة ملح للم يقدم عجين الفول مصحوبا بعصير الليمون 


٠0خ‏ زيتون أحمر ا 23 اميك 
إلى أن ينضج الفول. «عضير نصف ليمونة حامضة ( اختياري ١‏ الحامض. 


* ملح 


الماء 


10 ظ 11 




















به تغسل الباربا تسلق, تقشر وتقطع على شكل ظ 
أنصاف دوائر. 

له تحضر الشرمولة بالإبزارء البقدونس؛ عصير ١‏ 
الليمون الحامضء الزيت والثوم. 

لك تمزج الباربة مع الشرمولة وتترك لتبرد إلى 
سرع ##ابيعوا 


يدف 





٠‏ لإعطاء الباربة مذاقا ألذ تضاف قبصة من سكر 
سنيدة إلى السلاطة قبل تقديمها. 
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شهيوات شميشة 


سلاطة الطماطم والفلفل (شكشوكة) 


| لمقلاير : 
٠‏ 4 حبات طماطم 
#احية قلقل أنقضر 
٠‏ حبة فلفل أحمر 
٠‏ 3 فصوص ثوم 
٠‏ زلافة صغيرة قزبر وبقدودئس 
2٠‏ كاس زيت الزيتون 
اوراق سيدنا موسى 
* ملعقة صغيرة كمون 
٠‏ ملعقة صغيرة فلفل أحمر حلو 
ه ملح حسب الذوق 





شييوات شميشة 






له تغسل الطماطم. تقشرء تزال لها البذور وتقطع 

لم بشوى الفلفل وتزال له القشرة ثم يقطع على الطول 

له نى مقلاة يوضع الزيت: الطماطم المقطعة؛ أوراق 
سيدنا موسى والثوم المدقوق ثم يترك الكل على نار 
خفيفة مع التحريك حتى تجف نصف كمية ماء 
الطماطم. 

فم تضاف التوابل, القزبرء البقدونس والقلفل مقطع 
وتترك شكشوكة على النار إلى تتنسم بمذاق الفلفل 
وتتشرب. 


* 4 ملاعق كبيرة زيت الزيتون 
سك قشزة لبمونَةٌ خامضة مرقدة 
* فص ثوم مقطع 


1 


سملاطة الطماطم بالليمون الحامض 





طبريقة ا لدحصير : 
لل تقشر الطماطم تزال لها البذور وتقطع قطعا صغيرة. 
تت تقطع قشرة الليمون الحامض إلى مربعات صغيرة. 
كه في إناء تمزج الطماطم مع البقدونس مقطع, الملح 
والزيت: تضاف إليهم قطع الليمون الحامض المرقد 
والشوم مقطع. 
7-5 يمزج الكل جيدا وتقدم السلاطة باردة مزينة بشرائح 
رقيقة من الليمون الحامض. 


شهيوات شميشة 





الليمون الحامض 
٠‏ ملعقتان كبيرتان زيت الزيتون 
٠‏ ملعقة كبيرة قزبر وبقدونس مقطع 
* ملعقة صغيرة كمون 


» ملح 


ىه بقشر الجزر. يغسل. يزال له القلب 
ويقطع على شكل أنصاف دوائر. 

لله يسلق فى الماء مع قليل من الملح لمدة 
0 دقائق. 

له بصفى الجزر من الماء ويضاف إليه 


الحامض أو الخل«الزيت» القزبر والبقدونس 
ذه يمزج الكل ويترك الجزر مرقدا لمدة 
ل ساعة قبل تقديمه. 
للك تقدم سلاطة الجزر المرقد مزينة بشرائح 
الليمون الحامض. 


ملحوظة : 


من الأفضل أن يبخر الجزر بدلا من سلقه حتى 


يحتفظ بمذاقه وقيمته الغذائية. 
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* فص ثوم مدقوق 

* ملعقة كبيرة بقدونس مقطع 

* ملعقتان كبيرتان زيت 

ملعقتان كبيرتان عصير الحامض 
« + ملعقة صغيرة فلفل أسود (إبزار) 
#اماء ء 


سلاطة اللوييا 


لله تنقى اللوبياء تقطع . تغسل وتسلق في ماء 
غليان مع قليل من الملح لمدة 10 دقائق. 

كله بعد سلقها تصفى من الماء. 

حته فى وعاء يمزج عصير الحامض؛ الثوم مدقوق, 
الفلفل الأسود ‏ الملح والزيت؛ يخفق الكل ثم 
يضاف البقدونس مقطع. 

حت تمزج اللوبيا ساخنة مع الصلصة وتترك لبضع 
دقائق حتى تتشربها ثم تقدم دافمئة. 


٠‏ لتحضير سلاطة اللوبيا لابد من اختيار اللوبيا 


صغيرة الحجم ورقيقة. 


11 


شهيوات شميش4 








تقشر الطماطم. تغسل وتزال لها البذور ثم 

مربعات صغيرة. 

لهك بشوى الفلفل. تزال له القشور والبذور ثم 
مربعات صغيرة. 

ل تقشر البصلة وتقطع رقيقة. 

نقد فى إناء بورضم اليصل: القلقل: الطماطي لسرن 
الملح. الزيت وعصير الحامض. 

هه تمزج العناصر جيدا ثم تصب في طبق التقديم. 
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ع 
و 
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؟ عتدما بشوى الفلفل يوضع في كيس من البلاستيك 
الغذائي لمدة 10 دقائق حتى نتمكن من تقشيره 
بسهولة دون استعمال الماء. 
٠‏ ينصح بإضافة الملح والحامض مباشرة قبل تقديم 
السلاطة لأنهما يساعدان على إخراج الماء 
الذي تحتويه الخضر. 


ع 
6 
5-5 
5 


_ 
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ف 
3 
3 
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سلطة بالبرتقال والريعون 





المقادير : طبريقة ا لحضدر : 


» 4 كلغ قرع أحمر لم يقشر القرعء ويقطع على شكل مربعات متوسطة. 
* 200 غ زبدة بوضع في الكسكاس لينضج بالبخار. 

* 150 غْ سكر سنيدة لله عندما ينضج القرع يفرغ في مقلاة. يضاف إليه 
جوز ( كركاع ) الملح. المسكة حرة مدقوقة؛. السكر سنيدة؛ الزبدة 





المقالاير : طبريقة ا لحصر : 


4 د صغيرة مسكة حرة --" يس عة او اكثر إلى ان يصبح باون أميرة الزيتون الأسود من العظم ثم يقطع مربعات. 
# خيضة علخ لون يح ياج تين » 2 ملاعق كبيرة زيت أركان لله في إناء بمزج الليمون مع الزيتون الاسود 


للم بيحمص ( ) الجوز فى الفرن لمدة 10 دقائق, 
- ل 1 يكسر بيطاف ف إلى القرع المعسل م تحضر من القرع 
مقادير | لدزيين : تسوس ال 
: 0 + سكر سنيدة لله في كصرولة بوصع السكر سنيدة والماء على نار 
تسباث جوز ( كركاب ) خفيفة إلى أن نحصل على كراميل. 
#ملعقة كسما لله تصفف كويرات القرع المعسل في طبق التقديم 
وتزين بكاراميل السكر وانصاف الجوز ( الكركاع ). 


٠‏ + ملعقة ملح ثم يضاف إليهم الملح؛ الفلفل الاحمر وزيت 
* + ملعقة فلفل أحمر حلو اركان. 
م تغطى السلطة وتوضع في الثلاجة؛. تقدم 
سلطة الليمون بالزيتون باردة. 
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21 0 - ف 


شهيبوات شميكش4 





طماطم 

2 ملعقة صغيرة فلفل أحمر حلو 

٠‏ 4 ملاعق كبيرة زيت الزيتون 

* فص ثوم مقطع 

٠‏ قشرة ليمونة حامضة مرقدة مقطعة قطع صغيرة 
٠‏ ملعقة كبيرة كبار مرقد في الخل 


0 ملح 










له تقشر الطماطم تزال لها البذور وتقطع قطعا' 
صغيرة. 

حّ تمزج الطماطم مع التوابل والزيت؛ تضاف 
إليها قطع الليمون الحامض المرقد,ء الثوم 
مقطع والكبار. 


لله يمزج الكل جيدا وتقدم السلاطة باردة. | 


شيبواتة قسيقة 


سلاطة الفقوس بالزعتر 


ا لمقادير : 


٠‏ م(مغ فقوس حلو 

» ملعقتان كبيرتان خل 
#املعقتان كبيرتثان سكر سنيدة 
٠‏ ملعقة صغيرة زعتر مدقوق 


شهيوات شميشة 








لل يغسل الفقوس2,» يمسح ثم يبشر بواسطة حكاكة | باربة 

داقيقة , * ملعقتان كبيرتان سكر سنيدة 
لك بضاف إليه الخل؛ سكر سنيدة؛ والزعتر ثم يمزج الكل . 54 سنتلتر عصير برتقال 
هه تقدم سلاطة الفقوس باردة . #تملوقة كبيرة ماع« الوقر 


للأكل. ظ 


| لمقااير : 


274 





سلاطة الباريك والبرتقال 





طبريقة ا لحصضرر : 

ف مشر الباريةء مفسل وضحك فى السكاكة الرقيقة كم ترش 
بالسكر سنيدة؛ تغطى وتوضع في الثلاجة. 

كله قبل التقديم تسقى الباربا بعصير البرتقال وماء الزهر ثم 


تقدم باردة. 


* لتنسيم هذه السلاطة أكثر يمكن إضافة القليل من القرفة 


مدقوقه. 


شهيوات شميشة 








2 ىك يقشر الجزرء بح وبحك في الحكاكة الرقيقة 
. ثم يرش بالسكر سنيدة؛ يغطى ويوضع في الثلاجة.. 





الزهر ويزين بالقرفة. 


3 
3 
ب 
: 


وم هو اله جة وه 0 هم عو 


شا اس انس لساك شمهبوات شميسة 


سلاطة الباريك والجرر زعلوك القرعكهة خصراء 


هم تغسل القرعة ويزال لها الراس والمؤخرة؛ تقطع 
على شكل دوائر سمكها 1 سنتم ثم تقلى في الزيت 
ويحتفظ بها جانبا. 

م تغسل الطماطم. تقشر. تزال لها البذور وتقطع 
على شكل مربعات صغيرة. 

ىم توضع الطماطم في مقلاة فوق,الثار اوتضاف: اليه 
العوايل, زيت الزيعون. القوم المفروم: القزبر 

٠‏ + قرعة خضراء والسووسس مفطافية 





| لمقااير : طريقة ا لحصرر : 


باربة لله تقشر الخضر . تغسل وتحك في الحكاكة 
سبحية) [ْ الرقيقة. يضاف إليها سنيدة , تغطى وتوضةٌ || ٠ ١‏ 3 حبات طماطم هه بعدما تنضج الطماطم. تمعك القرعة جيدا 
2# نال قوق "قمر كر سقيدة ١‏ في الثلاجة. 2 ملعقة صغيرة كمون بالفرشاة ثم تضاف لصلصة الطماطم ويترك الكل 
٠‏ 3 ملاعق كبيرة عصير ليمون حامض أخضر له مباهرة أقبل, تقديم السلاظلة. يضياف. الملعا د نااة فير ةفافل أخين خلى على نار متوسطة إلى أن يجف تماما الخليط 
« 3 ملاعق كبيرة زيت اركان او زيت المائدة * فصان درم مدقوق من الصاع: 

* إلا ملاع كببرة ز ون لوقن للم تقده سلاطة الزعلوك بالقرعة دافتئة او باردة 
" 3 ملاع كبيرة قزبر وبقدونس مقطعين مزينة بقليل من القزبر الطري مقطع. 

٠‏ ملم 


ةناها 











3 اضوع العنامس .ميدا تقب السلاقلة. ديد 


* جوز (كركاع) أو كاوكاو محض (ميحمر) ومقشر 


70 08 


شهيوات شميسك 


وحمتما اش عي مووي إن 


م 


- 








باقة من البقولة ( الخبيزة ) 
زلافة بقدونس وقزبر مقطعين 

3 فصوص ثوم 

كتأسن. وبيج تون 

ليمونة حامضة مرقدة ( مصيرة ) 
زيتون أحمر 

مالعا اقبييرة كموق 

مالعقة كييرة قلقلل اهس 








كك تغسل البقولة. تنقى ثم تقطع . توضع في 
كسكاس مع الثوم المدقوق حتى. تتبخر لهدة 
15 دقيقة. 

عه ندال البقولة هن الكسكاس وتفرع ضفي 
الطنجرة ثم توضع على نار خفيفة. 

له بضاف للبقولة زيت الزيتون, لب وقشرة 
نصف اليمونة الحامشة المرقدة مقطعة 
قطع صغيرة والتوابل. 

تترك الطنجرة على النار مع التحريك 
المستمر حتى لا تلتضق البقولة. 

لله مباشرة قبل إزالة البقولة من فوق النار 
بطاف: اليها الريعون: القرير والبقدونس. 

لل تقدم البقولة مزينة بشرائح طويلة ورقيقة 


لين 0 لبن 


مس دسشرة الليعون الحامض اله قد . 
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2 


شهيوات شميشة 


ا لمقااير : 


500غ عدس 

. 2 حبات طماطم محكوكة 

٠‏ ملعقة كبيرة مركز الطماطم 

٠‏ 3 فصوص ثوم 

٠‏ 3 ملاعق كبيرة قزبر وبقدونس 
مقطعين 

٠‏ ملعقة صغيرة كمون 

28 ملعقة صسقيرة فلقل أحمر علو 

في كاس وبتك الجاتدة 

*2 كأس زيت الزيقون 

» ملح 


«الماء 





٠‏ الخل أو عصير الليمون الحامض 


لله ينقى العدس. يغسل وينقع في الماء لمدة 


له في طنجرة على نار هادئة يوضع العدس مع 
لتر ونضف من الماء يضاف إليه قضوض الثوم 
مدقوقة. القزبر والبقدونس مقطعين., التوابل» 
الطماطم محكوكة؛ مركز الطماطم والزيت, 


تغطى الطنجرة ويترك الكل ينضج. 


ىم عند التقديم يوضع العدس في أطباق فردية 
ويسقى بعصير الليمون الحامض أو الخل. 
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شهيوات شميشة 


المقااير : 


* 400غ عدس 

* حزمه فزبر وبفدوئس 

2 حبات طماطم مبشورة 
حبات جزر 


هك ملق ضغييزة فلقل اسرد (ابزان) 


و2 ملعقة صغيرة كمون 

* 2 ملعقة صغيرة خرقوم 

ة ملعقة صغيرة فلفل أحمر حلو 
تاس تسن فاكدة 

#الم وتسش ما 


ق. كبيرتان رئما ريعون 





طقة التششتر: 

كه ينقع العدس في الماء لمدة 4 ساعات ثم يصفى. 

كه فى طنجرة فوق النار توضع البصلة مقطعة رقيقة 
على الطول (مشنفة) والزيت وتترك تتقلى لمدة 
0 دقائق. 

م تضاف الطماطم مبكتونة» الساءء العوايل وخومة 
القزبر والبقدونس تغطى الطنجرة لكي تغلى. 

له ينجر الجزر؛ يقسم من النصف, يزال له القلب 
ثم يقطع إلى نصف دوائر رقيقة. 

فة .عضما فلي الطتجرة يضاق العدس, والجور 
مقطع ويترك الكل فوق نار متوسطة إلى أن ينضج 
الخد 

كك مباشرة قبل رفع الطنجرة من فوق النار تزال حزمة 
القزبر والبقدونس ويسقى العدس بزيت الزيتون. 

لهك يقده العدس بالجزر ساختا مرفوقا بالخل أوعضير 
الحامض. 
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دل : 
٠‏ 300غ لوبيا بيضاء 
٠‏ 2 حبات طماطم مبشورة 
٠»‏ حزمه قزبر ويقدونس 
«ل+ كأس ضغير زيت المائدة 
٠‏ 3 فصوص ثوم 
٠‏ بصلة متوسطة مقرومة 
٠‏ ملعقة صقيرة فلقل أسوه (إبؤار) 
1 قفار كود عي 
٠‏ ملعقة صغيرة زنجبيل (سكين جبير) 
٠‏ ملعقة صغيرة 
٠‏ ملعقة صغيرة فلفل احمر حلو وحار 
1 ملعقة صغيرة خرقوم 
» لترين قاء 
٠‏ ملعقتان كبيرتان زيت زيتون 
٠‏ ملعقة كبيرة بقدونس مقطع 












لكك تنقع اللوبيا بيضاء في الماء الدافئ المملح لا 
ليلة كاملة. 

في طنجرة فوق النار توضع الطماطم مبشور 
ويقرك. الكل. ليتقلى لمدة غشرة دل 

تروى الطنجرة بالماء تغطى وعند الغليان تذا 
اللوبيا بيضاء. حزمة القزير والبقدونس ويترك ١‏ 

هله عندما تنصج اللوبيا ال حزمةه القزيق والبقدونه 
قبل التقديم تسقى اللوبيا بزيت الزيتون وتم 
بالبقدونس مقطع. 








شهيوات شميشةه مت يشة 


ا لمقااير : 


1٠‏ كلغ بطاطس حلوة 

ه 2 حبات بصل كبيرة 

٠»‏ 2 فصوص ثوم 

«يّ باقة صغيرة قزبر طري 

ف 2 #اسى ريع الماقية 

٠‏ 100غ ربيب 

« 2 ملعقة صغيرة فلفل أحمر حلو 

) قبصة زنجبيل ( سكينجبير‎ ٠ 

+ ملعقة صغيرة فلفل أسود ( إبزار ) 
كير ما 








لهك تقشر البطاطس الحلوة وتقطع مربعات متوسطة' 
عطم البصل إلى شرائم راق 

ته يوضع الزيت في طنجرة 5 فوق النار يضاف الد 
الثوم المدقوق والبصل. بقلى الكل إلى أن : صب 
البصل قافا ثم يرو بالما». 

هله عند الغليان تضاف البطاطس الحلوة. التوابلاً 
الزبيب وباقة القزبر الطري. ظ 

كه تترك الطنجرة على نار خفيفة إلى أن تنضح 
البطاطس ويتقلى المرق. ْ 

فم تزال باقة القزبر الطري وتقدم البطاطس مزبنة 
بالبصل والزبيب. 
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المقاد, : 


" بصلة كبيرة مفرومة 


* فض توم مدكوق 


« لل ملعقة صيغيرة فلقل أسوة (إبزار) 

#حك ملعقة سفيرة فلقل أجمر جلو 

. 3 ملعقة صغيرة زتحبيل (سكينجبير) 
1 


2 كاس صغير زيت الزشون 
* ملاعق كبيرة قزبرمقطه 
4 لبان مسغيرة انشرة 
االماء 

3 4 لبيكن تست عدد الأفراد 


لم فى طاجين فوق الفحم تقلى البصلة المفرومة 
مع الثوم المدقوق, التوابل؛ الزيت وملعقة كبيرة 
من القزبر لمدة 10 دقائق. ْ 

نك يضاف كأس كير من الماع بوعقدما بيدا 
الطاجين في الغليان تضاف الحلبانة وما تبقى 
من القزبر. 

م تترك الجلبانة تنضج فوق النار مع إضافة 
الماء الساخن عند الحاجة. 

755 عندما تطهى الجلبانة يفقص البيض فوقها 
بعك الطاجين ويترك لبضع دقائق فوق النار 
إلى أن يتضج البيض, 


ملحوظة : 


6 


شهيوات شمهيش4ة 


المقاالر 


٠‏ 250 م حمص 

٠‏ بصلة مفرومة 

#اعوزمة ممخيرة تزير فاع 

ة + ملعقة صغيرة فلفل اسود (إبزار) 
« + ملعقة صغيرة خرقوم 

٠‏ ملعقة صغيرة ملح 

. ملعققين كبيزتيقن زيت الزيتون 
#كأين كبير الماء 


له ينقع الحمص في الماء الدافئ المملح لمدة 

لم فى طنجرة على النار توضع البصلة 
المفرومة. الديت: التواسل : القو بر مقطع, 
الحمص كت والماء. 

لم نترك الطنجرة على نار قوية حتى الغليان؛ 
تخفض النار الى حدها الأدنى مع التحريك 

ىم تقدم سلاطة الحمص دافئة او باردة . 


ملحوظة : 


* يترك الحمصض على ناو خفيفة لكى ب بنضح جيدا 


2 


دون ان بتعجن. 


إهذة 


* فصان توم 7 
ف ملع فنا فكع 
ملاعو ى 
© 2 ماد هو كد 
* ملعقة كبم 


* ملح 


المقاددر : 
. : كلغ باؤنس :: صغير الحجم 

فق 

ان قزبر وبقدونس مقطعين 
: خل اوعصير الحامض 
زيت الزيتون 

ينك السائدة 


تافل لتقيو حلو 





كه يغسل الباذنجان ويفلح على شكل علامة ( + ) 
من الجدية السقلى إلى قابة التصف: 

له يسلق الباذنجان مع قليل من الملح لمدة 
15 نقيقة أى ببشر فى الأكسكاس إلى انيتضع. 

ىم تحضر الشرمولة بالتوابل: الثوم المدقوق. 
عصير الحامض أو الخلءالزيت: القزير 
والبقدونس. 

للم بعدما ينضج الباذنجان: بصفى من الماء 
اق ساقنا إلى القرميالة ستى نر يماجيدا. 


75 بقدم الباذنحان داشنا مسقنا بالق ميو له 
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لد يرضع القزل البابين في ظبيجرة مع التوايل» الثرا 
المدقوق والماء الكافي لكي بنضج ؛ ٠‏ يتركا 
الكل على نار خفيفة لمدة ساعة تقريبا مع 
التحريك من وقت لآخر. 

م عندما ينض الفول يطحن في الطحانة الكهربائية 
او اليدوية ثم يفرغ مرة اخرى في الطنجرة 

لله تعاد الطنجرة فوق النار ويضاف زيت الزيتون. 
ىم بحرك الكل جيدا حتى يندمج الزيت مع باقي 
العناصر ثم تزال البيصارة عن النار. !)ا 

و البيكسارة ساخنة عويدة بالكمون. الفلفل 
الأحسر وزيت الرييون . 




















عوسي خا- لى الوسفنا 
بشراتح البصل وشرمولة محضرة بالقزبر والبقدوة 





4) 





لمقلالر : 


٠‏ 500غ جلبانة يابسة ذه توضع الجلبانة اليابسة في طنجرة مع التوابلا 
» 6 قصوص ثوم مدكوق الثوم المدقوق والكمية الكافية من الماء لك 
٠‏ كأس ضغير زيت الزيتون تنضح الجلبانة مع التحريك من وقت لآخراً 
* ملكقة صغي ة كمون هله عتدما تنضح الجلبانة :تطحن في مطحنة ©" 
] تفرغ مرة أخرى في الطنجرة. ظ 
فل توضع الطنجرة على النار ويضاف زيت الزيتون! 
تحرك جيدا حتى يندمج الزيت مع باقي العناد] 
ثم تزال البيصارة عن النار. 
كذ تعدم البيضيارة سالقنة مريعة بالكسرق» ١‏ 
* لربح الوقت ترقد الجلبانة ليلة كاملة في الأحمر وزيت.الزيثون. 
الماء قبل الطهى. 
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شهيوات شميشهك 





٠‏ 250غ بلبولة الشعير 

ف سالة سوط هري 

« حبة طماطم مبشورة ( محكوكة ) 

و ل ملك عقيرة فلل أسوة ( إندار ) 
زيت الزيتون 

٠‏ ملح 


ماع 


فلم تغسل البلبولة عدة مرات بالماء حتى يتم ظ 
ابسن على ساعصالى: ١‏ 
لله في طنجرة يوضع الماء؛ الملح الابزار؛ || 
البصلة المفرومة وحبة الطماطم محكوكة || 
ويئرك الكل على نار قوية حتى الغليان. ظ 
م تضاف البلبولة. تخفض النار وتترك حتى 
تنضح مع التحريك من وقت لآخر. ظ 
كه عندما تنضج البلبولة تسقى بزيت الزيتون | 





3 ملعقة صنبرة نافع حبوب 

*ج ملعقة ضعدرة نافع مدقوق 

* 3 ملاعق كب : زبدة بلدية 

* فناء 

٠.‏ ملح 

* يمكن تقديم دساء السميدة بالنافع مرفوقة 
بقليل من اله سل أو السكر. 


فلم فى طنجرة فوق النار يصب الماء يضاف إليه 
الملع وحيات القافع. 

هه بعد غليان الماء تضاف السميدة وتترك لتنضح 
على نار خفيفة مع التحريك المستمر. 

لهك 5 دقائق قبل رفع الطنجرة من فوق النار يضاف 
الحليب المغلى والنافع المدقوق. 

لكك يقدم حساء السميدة بالنافع مزينا بقطع من 
الزبدة البلدية. 
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98 
ف إليه 
الحسا 


قفوي 
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الثاى راق الماء 
قائق ال< 
٠‏ على نار خفيفة 


طال والملح. 
مع التحريك 


يَّ 
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شهيوات شميشة 


المقااير :. 


٠‏ زلافة حمص منقوع 
لحم الغنم 
٠‏ كأس صغير عدس 
كلغ طماطم 


« 6 ملاعق كبيرة قزبر وبقدونس مفرومين 
٠‏ 4 ملاعق كبيرة كرافس مفروم 

٠‏ ملعقة كبيرة عجين الطماطم 
٠‏ كأس صغير شعرية رقيقة 
#رزنيعة مبقبرة تلقل أسود (ابزار) 
ملعقة ضغيرة زتجبيل (سكياجبير) 


٠‏ عود قرفه 


سمن بلدي 





« ماع 
مقادير اللزيدن : 
#“ولعقة صسغيرة سمق بلدى 
٠‏ ملعقة صغيرة قزبر مفروم 
» ملعقة صغيرة كرافس مفروم 
مقادير | لداو يرا : 


. ا دقيق 











صعيرة ؛ ينص ١١‏ نتن ويغسل. تفرم البصلة ' 
ز النار يوضع اللحم. البصل 
الحمص,العد. الطماطم. القزبر؛ البقدونس . 
الكزاقيو» اللقوايا » المع ولترية مين الما١ء:‏ 
حل تترك الطنحرة اى النار حتى ينضج الحمص 
وباقى العناصر 
٠‏ له تروى الطنجرة بلتر ونصف من الماء الساحن 
ا رو والشعرية 








٠‏ لل كاس صغ برعصير الليمون الحامض | الالبايوب وسعب 09 للحصول 


كؤوس ماء 


" ملح 


على حريرة خا: ب ل 50 


لله تترك الحريرة تنضصج قذلي نار <شيفه مع 
التحريك المستمر الى ان تختفي رغوة التدويرة. 
القوسيق أفى التسمخ .القوير والكرالاسن. 


كته تقدم الحريرة ساخنة مصحوبة بقطع الحامض. 


طبريقة حضرر | للاويرة : 
هه يغطى العجين ويترك في مكان ساخن لمدة ليله 
هله تطرب الصدذو درة حددا قبل الإإستعمال. 
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قائق 5 مس 
لطنجرة 
1 : 0 
فع 
5 3 5 3 1 
ه 3 ١‏ : 
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ود 





4 حبات قر 
حنية ريظاطس 


باقة صغيرة ازير وزعيترة طريين 


لير يا 





كله نى تسرة قوق الغاد يفرغ الماء ويضاف اله ا 
القرع قطع: البطاطس مقطعة وباقة أذ 
والرعبترة: تغطى الطنجرة وتعرك الكل ينصح 


حل عندما تنضج اتيف #دال باقر سفوا 
ثم يطحن الكل في الطحاتة الكيرياتية 
تفرغ الشربة مرة أخرى في الطنجرة ويضائ 
اليها الحليب مغلى. تترك الطنجرة فوق النا 
تلتق اقائق إلى أن تقخلى. 


لله تقدء الشربة ساخنة. 
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م 


عندما تنضج الخضر تزال باقة الزعيترة وازير! 
ثم يطحن الكل في الطحانة الكهربائية. 

تفرغ الشربة مرة أخرى في الطنجرة ثم يضافا 
إليها الحليب المغلى وتوضع فوق النار لمدةا 
5 دقائق ! 30 تغل ,. 

تقلع السرية ساعة. 


ل 
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يغسل الحلزون عدة مرات بالملح؛ الخل والماء الذاا 
إلى أن يصبح الماء صافيا. 
ته يوضع على النار ويغطى بالماء ثم يضاف إليه الرع 
حبة حلاوة؛ الكروية؛ عرق سوسء حبوب الشاي. النعنا 
قشرة البرتقال: أوراق سينا موسي وقليو 
ههه يترك على نار هادثئة لمدة ساعتين 
اضافة الماء الغليان عند الحاجة. 
لله عندما ينضج الحلزون يضاف الفلفل الحار ونث 
الطنجرة لمدة 10 دقائق فوق النار لكي يتنسم المرق بمل 
الفلفل اتيسا. ظ 
له يقدم الحلزون ساخن مرفوق بالمرق. 
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سكف واحد 
نين فوق 
ج الكمون. | قله | 
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00 سد 


حامضة طرية لمدة 3 دقائق؛. ينقى الكبد 0 


القشرة والعروق ثم يقطع على شكل مربعاا 
ساس 1 
مق يشاك اليها الدب البقيركىن: الم 
الثوم المدقوق: زيت الزيتون وعصير لذأ 
لَه حامضة. 
جه قاط الشد موالة هيدا عير قت فيها الكيد 0 
تساف » شاقة: 
بعد مرور ل ساعة توضع قطع الكبد المشره 
0 يجب ترك الكبد مدة طويلة فوق النار ا عت ال 
خفيفة ما بين 10 و15 دقيقه حتى تنصج و" 
مع الحت: 


بقدم الكيبد مين يدن بشرائح الحامض والزيدرا 


االأجيره 

















حوسوبا 





0 


دسل 





٠‏ زلافة قزبر وبقدونس مقطعي: الابزارء الملح والزعفران: يغطى الإناء ويترك فم 


#ا]ع8 1 سير سعة كان ارق 
فل كأس زيت: المائدة حلم في مقلاة يصب الزيت ويضاف إليه البصل وا 
ة قليل من الزعفران الحر المدقوق المدقوق. 
ملحقة عرقي فال أسرة [إنار) عن بغرت اقل فق الدرى ! 
ة 2 اعواد قرفة البصل شفافا ويجف من الماء. 
تضاف الفولات مرقدة. السمن. 
ولضيقت كأمن قير هم ألما د النائقن: ترك 
على نار هادئة حتى تنضج الفولات ويتقلى / 





2 











شهيوات د بشة 





المقااير : 


٠‏ 400غ كلى بدون شحم 

. بصلة كبيرة مفرومة 

, متسمان كبيرتان قزبر وبقدونس مقطعين 
« + كاس زيت المائدة 

+٠‏ ملعقة صغيرة كمون 

5+ ملعقة صغيرة فلفل أسود ( إبزار ) 

٠‏ قليل من الزعفران الحر 


٠‏ يمكن إضافة قليل من السمن البلدي في 
تقر مر لطبي القفلي. 


لكك تقطع الكلي إلى مربعات متوسطة الحجم ذا 
إليها بصلة كبيرة مفرومة, القزبر والبقاا 
مقطعين, التوابل والزيت. 
ّم بخلط الكل جيدا و يحتفظ بقطع | كلم 
مكان بارد لمدة ساعة حتى تتشرب الشرما | 
لله نوضع قطع الكلي المشرملة في طنجر 
نضف كاس من الماء الساخن وتترك على نارم 
إلى أن تنضح ( يمكن إضافة الماء عند الحام 
لله تقدم الكلي مشرملة ومرينة. بقلبل من!| 
والبقدونس مقطعين. 


065 












|المقادير : 


4 لسان عجل 


“ زلافة كبيرة قزبر 1:9١.ونس‏ مقطعين 


5 فصوض نوء ميان ين 
#زيشوق لتر متفسر ١‏ امسن 2/9 ) 
# لصتل مسر كا سط ةدر قل: 

+ كاسن زيت الثائل: 

" ملعقة صغيرة كب .. 

* كأس كبير اننا 





هله يسلق لسان العجل في الماء الغليان لمدة 5 دقائق 
وتزال له القشرة ثم يقطع إلى مربعات متوسطة الحجم. 

لله تحضر شرمولة بالتوابل: القزبر والبقدونس؛ لب 
نصف ليمونة حامضة مقطع والثوم المدقوق. 

لله ترقد قطع لسان العجل فى الشرصولة لأطول هدة 
ممكن مع الاحتفاظ بها في الثلاجة. 

كله توضع قطع لسان العجل المشرملة في طنجرة ثم 
يضاف اليها كاس كبير من الماء الساخن وتترك 
على نار قوية لمدة 10 دقائق: بعد ذلك تخفض التار 
ويترك الكل ينضج مع إضافة قليل من الماء الساخن 
عند الحاحة. 

لتك عندما تنضج قطع اللسساة يكنافه النها الزيتون 
وتترك الطنجرة فوق النار ليتقلى المرق. 

ذل بتقدم الطبق ساخنا ومزينا بقطع قشرة الليمون 
الحامض المرقد. 


009 















طحجان غتهى له بتقلى البصل فى مقلاة مع ملعقة كبيرة من الريد 

حتى يصبح لونه شفافاء يزال من المقلاة ويود 

. فص لوم فى إناء‎ ٠ 
| حبات بصل مفروم لله يضاف اليه البقدونس والقزبر مقطعين:‎ 2 » 

١ 


مطحون, الثوم المدقوق والتوابل ثم بمزج الخليط 


ا 
يا 
0 
1 
ع 
57 








1 











, 


سرد 


35 زوقاة وقيقة أن ينضج الطحان؟ 


١‏ بقدام الطحان منوايننا بالمقدو نش والزيتون" 








" بالنسبة لطحان | لغنمى بسح حسد أن بشوى فوقا 
الفحم . 


00 










٠‏ طحان البقر متوسط الح إليه القزير والبقدونس. 
لسرم ثم لله ينتمح الطحان بسكين حاذ ويحشى ١‏ 


3 


! بالحشو يخاط ثم يدهن بالزيت ويوضع في 5 
٠‏ 200غ كفدة للغرن. 
٠‏ 3 ملاعق كبيرة قزبر وبقدونس مقطعين تدخل الصينية لفرن مسخن على درجة 
: سر بيرتان زيت متوسطة لمدة ساعة تقريبا حتى ينضح الم 
: ملعقة صغيرة كمونٍ لله يقدم الطحان ساخنا أو باردا مقطعا على أ 
٠»‏ ملعقة صغيرة فلفل افر شرائح ومزينا بالبقدونسء الليمون الحامض وأ كُ 
* + ملعقة صغيرة فلفل اسود (ابزار) 
٠‏ قليل من الزنجبيل ( سكينجبير ) ظ 
٠‏ قبصة من جوزة الطيب محكوكة (الكوزة) * يمكن إضافة الفلفل الحار للحشو فهو يعطي ملا 
٠‏ لذيذا للطحان. ظ 




















2 





ملعقتان كبيرتان قزبروبقدونس مقطعين 
كاس نيت الماتدة أو زيت الريعوة 

3 حبات طماطم 

ورقة سيدنا موسى 

ل ليمونة حامضة طرية 

ليق سيدة قموة 

ملعقة صغيرة احر 




















ليمونة حامضة طرية لمدة 3 دقائق؛ ينقى الا 

من القشرة والعروق ويترك في مكان بار 

تقشر الطماطم وتزال البذور ثم تفة 

بضاف إليها الزيت: الثوم المدقوق؛ 
وورقة سيدنا موسى. 

| 

لم عندما تتبخر نصف كمية ماء الطماطم يضا 

المخ مقطع إلى أربع قطع. تغطى الطنجرةا 

لم بعدما تحف الطماطم كليا من الماء (تنه 

يضاف القزبر والبقدونسء, بعد مرور ثلاثة د 

ترفع الطنجرة من قوق النار. 

- بقدم المح كيتنا + 

|| لليمون الحامض. 





4م 








2 كلغ كفتة غنم 
9 زلافة متوسطة أو ف 

٠‏ بصلة مفرومة 

فصان ثوم مدقوقين 

* ملعقتان كبيرتان قزبر مقطع 
فج ولع كبر 3 اهز طماطم 


ن قبي تا وزندة 


ىا 
ب 





0 ا 5 مداع إءه 1 
5 صغيرة فلفل اسود (ابزار) 





لل توضع الكفتة فى إناء ويضاف أليها الأرز مسلوق: 


9 


1 
حت 
4 5 
3 
5 
ع 
ل 
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فى الكسكابن العد ل منساقة. 

كه عندما تتبخر لمجبنة تزال من الكسكاس وتدهن 
بما تبقى من الربدة ثم تدخل للفرن المسخن على درجة 
حرارة 1507 لمدة 20 دقيقة. 








حٍ 











وارة غنم (كرشة؛ شحم. كبد؛ قلب' 


حراعه 


راك 








قَةَ صغيرة فلفل أسود (! 
قَة صغيرة كمون 
صفيرة خركوه 
قة كبيرة فلفل احمر حلو 
















البارد ثم تقطع على شكل مربعات كبيرة (15 *« 15 سنتم)| 

لكك يسلق الكبد: القلب والرئة فى الماء الغليان المملح لم الول لل بي | آ. د الل 

هك فى مهراس تدق حبة بصل مفرومة؛. فصوص الثوم, القربا ظ ل ظ 0 
والبقدونس والشحم مقطع حتى يصبح الخليط 











) هتفرغ الشرمولة في إناء ويضاف إليها نصف كمية التوابل 1 
الملح. 5 القلب: الرئة والكيد ٌْ لم نص م كْ ١‏ 9 
حبدا. ظ 


تخاط جيدا لكي لا تتسرب الحشوة في المرق خلال الطهي) 


هله فى طنجرة فوق النار يوضع ما تبقى من البصل مفررداً ” ا يل 3 
والقوايل ضاق إليهم. العممصن» قطع الخر هد 1 00 . : 0 8 2 . 0 : 04 7 ظ ا 3 00 ُ 31 ف ال 3-07 ِ 


”77777 يبب و شد كن اد 8 092 








[الناسه الروكدر الس ا#البقسس الل لاط 2-2 07» 
ينضج الحمص والكرداس. أل - 7 





هذ 





يعد الغليآن تحقط. الثار .رتعرك. الطفجرة تتح لمذا 
ساعتين إلى أن يصبح الحمص فتيا ويتشرب المرق ةا 75 
ذه تقده البكبوكة ساحنة ومزيثة بالحمص. ظ 


0/5 











ىه تغطس معدة الغنمى في المات الغليارة. بكمسل 
يقر يواسظة السكين إلى أن :ضيعم ييضاء. 
تغسل المعدة وباقى اجزاء الدوارة وبة الكل على 
شكل مربعات. 


هله في طنجرة توضع الدوارة تضاف إليها حزمة القزبر 


والبقدونس.؛ الثوم مقطعء. التوابل والزيت. 
توضع الطنجرة فوق النار وتضاف إليها الكمية 
الكافية من الماء لكي تققطع الدوارة ويترك الكل 
على نار قوية حتى الغليان. 
لفل تخفض النار وتغطى الطنجرة إلى أن تنضج الدوارة 
كما لد ول 





ع 


الحاجة. 


يتشرب المرق. 
تقدم الغوارة ا(العقلبة) ساعة 





يمكن إضافة الحمص المنقوع لمدة ليلة كاملة في 
الماء بعد تصفيته وذلك خلال نصف مرحلة طهي 
الكفلمة 


8) 








شهيوات شميش4 








المقااير : 


» دوارة خروف متوسطة (السقط ) 

٠‏ 100غ حمص منفقوع 

بصلة مفرومه 

* باقة قزبر وبقدونس 

» 4 فصوص توم 

) حبات طماطم مبشورة ( محكوكة‎ 2 ٠ 
كاس :يت المائدة‎ 

ة ملضة سفيرة قلفل أسرد ( إبزار ) 
٠‏ ملعقة صغيرة فلفل أحمر حلو 

٠‏ ملعقة صغيرة كمون 

* ملعقة صغيرة زنجبيل ( سكينجبير ) 
٠‏ قليل من الزعفران 

»الماء 


هه تغطس معدة الغنمى في الماء الغليان» تكشط 
بَقُوة ابواسطة السكيق إلى أن تصبح بيضنا . 
تغسل المعدة وباقي أجزاء الدوارة ويقطع الكل 
على شكل مربعات. 

لم في طنجرة توضع الدوارة يضاف إليها الحمص 
المنقوع البصل المفروم؛ القزبر مقطع. البقدونس 
مقطع.الثوم مدقوق؛ الطماطم مبشورة؛ التوابل 
والويتة: 

ههه توضع الطنجرة فوق النار وتضاف إليها الكمية 
الكافية من الماء لكي تنضحج الدوارة ويترك 
الكل على نار قوية حتى الغليان. 

لله تخنفض النار وتغطى الطنجرة إلى أن تنضج 
(التقلية) مع مراقبة مستوى الماء واضافته عند 
الساعة. 

لل تقدم ( التقلية ) ساخنة. 
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شهيوات شميشة 


ذيل البقر باللوبيا بيضاء 


ا لمقااير : 


٠‏ 200غ لوبيا بيضاء يابسة 
* 100غ زبيب بدون عظم 
2 حيات يصل 

51 4 فصوص ثوم مدقوقه 


٠‏ باقة قزبر وبقدونس 


كين وبي «المائدة 
فلع عيقفيرة فلشل سود ( ابزار ) 

) ملعقة صغيرة زنجبيل ( سكينجبير‎ ٠ 
طيطلة عيقيرة قلقلل احم‎ 


ملعقة صغيرة خرقوم 
2 اعواد قرفة 
الماء 





طبرقة التحضير : 

لله تنقع اللوبيا في الماء الدافئ المملح لمدة ليلة 
كاملة تصفى وتوضع في قطعة من الثوب (حياتي) 
وتحزم على شكل صرة. يغسل الزبيب وينقع في 
الماء لمدة ١6‏ دقيقة ثم يصفى. 

لله فى طنجرة يوضع البصل مقطع؛ الثوم مدقوق. 
ذيل البقرمقطع قطع متوسطة؛ التوابل. الزيت 
والكمية الكافية من الماء لكى ينضح اللحم. 

قل خلال سفت مرسلة اللي “ضاق يالك القوير 
والبقدونس وصرة اللوبيا البيضاء. 

لله عندما ينضج اللحم واللوبيا عزال أعواة القرقة. 
باقة القزبر والبقدونس ثم يضاف الربيب, تترك 
الطنجرة فوق التار إلى أن تتشرب ويتنسم الزبيب 
عطاق المري: 

لله تصفف قطع اللحم في طبق التقديم؛ تزين باللوبيا 
البيضاء والزبيب ثم تسقى بالمرق ويقدم الطبق 
ساخنا. 


83 










2 


1 كلغ من ذيل البقر ( الكعاوي ) 
٠‏ 3 فصوص ثوم 
3 ملاعق كبيرة قزبر مقطع 


9 باقه ا وبقدونس 


نا 


٠‏ 750غ بطاطس صغيرة 

+ كأس صغير زيت ممزوج : 

( زيت زيتون وزيت المائدة ) 

0 80 أبعوق أخضير مكس ( مس لالة ) 
«ؤلعقة صقيرة فلقل أسوة ( إنزار ) 

عل ملعقة صغيرة زنجبيل ( سكينجبير ) 
+٠‏ ملعقة صغيرة زعفران مدقوق 

٠‏ ملعقة صغيرة ملح 

و الذاء 


فى طنجرة يوضع البصل مقطع, الثوم المدقوق» 


الزيتون والقزبر المقطع. 
د تساف قطع اللحم أي طبق التقديم. تزين 
بالبطاطيس والزيتون ثم تسقى بالمرق ويقدم 
الطبق ساخنا. 
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كن ”دان 


ود لبي ل عه 


شهيواتب شميسك 


03 








ع 


رأس الغنم من الحجم الصغير 
3 فصوص ثوم مدقوق 

باقة قزبر مقطع 

باقة بقدونس مقطع 

0م جزر 

كاس زيت ممزوج (زيت المائدة 
وزيت الزيتون) 

تلأساسكلة مرقية” [مصعيوة) 
0+ من الزيتون الأحمر 
ملعقة صغيرة كمون 

+ ملعقة صغيرة فلفل أسود (إبزار) 
ماعقة صسقيزة تلقل اجر 
ملعقة صقيرة 

ماع 

















0-3 


ته يغسل ,راس الغثم ه ويقسم من النصف ثم يزال له الى 
يوضع راس الغنم في طنجرة يضاف إليه الثوم المدة 
القوير: البقدوتس.الحوابل» الزيت والماء ( الكمية الا 
لكي ينضج رأس الغنم . ظ 
يقشر الجزر ويزال له القلب ثم يقطع على شكل أط 
(طولها 4 سنتمتر وسمكها 1 سنتمتر/متوسطة الحجة 
لله عندما بنضج رأس الغنم يزال من الطنجرة ويوضع الا 
لكي ينضح في المرق. تضاف إليه قشرة الحامض الما 
له عندما بنضج الجزر يضاف الزيتون شمو 
المرق لمدة 5 دقائق. 
كله في طبق التقديم يوضع رأس الغنم؛ يزين بالجزر ؛ الزيا 
وقطع ليمون الحامض ثم يسقى بالمرق ويقدم ساخد 








ا 
/ 


]ل 





1 


8 همه 





٠‏ بالنسية بو لعن الغنم المستعمل فهو مشوي مكشرط 
ومغسول جيدا كما يمكن شراؤه جاهزا للاستعمال 
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شهيواتب شميش4 


ها 


0 














مله يغسل لحم الرأس و 









صثي هة. 
ته ترقد قطع اراس يون الشرمولة لوندة سباع 
الاحتفاظ بها فى مكان نارق | 
له تفرغ قطع لحم الراس مع الشرمولة في طنجرة. يط 


ا ياك 12 


اإليها الساء بوتترك. على نار متقوسظة ! ان تنك 
يقشر اللفت و يقطع عن .شكل أضابع صغيرة؛ لك 


1١2 
:. 
0 

1 


ةا 





م 


لله عندما بنصج اللفت يضاف الزيتون ويترك لبضع 75 


ليتشرب المرق . 0 
هه يقدم لحم رأس البقر ساخنا ومزينا باللفت والزة 


13 هشه ورم هاه ساساع 3 


االوووى لق ال ا لل اد س7 
3 








تغسل الكرعين وتقطع كل واحدة إلى أربع قطع: 
توضع في الطنجرة و يضاف إليها الحمص. 
* كاس زيت الزيت, الثوم والتوابل ثم يروى الكل بالماء الساخن 
٠‏ 8 فصوص ثوم ْ وتترك الطنجرة على الفحم لمدة ليلة كاملة حتى 
ملعقة صغيرة فلفل أسود (إبزار) تنضج الكرعين. 

لله ساعة قبل إزالة الكرعين من فوق النار؛ يوضع 
الأرز ونصف كمية الزبيب في قطعة من الثوب 
الأبيض (ثوب حياتي)؛ تعقد الصرة مرخوفة 
الأوز والوبيب دون أن يعسريا فى البيرق 
وتوضع في الطنجرة مع ما تبقى من الزبيب. 
بم عندما تنضج الكرعين و يتشحر المرق تزال 

» ملم الطنجرة من فوق النار. 
عند التقديم تصفف الكرعين في الطبقء تزين 
بالحمصء الزبيب والآرز ثم يسقى الكل بالمرق. 














٠‏ يمكن تعويض الأرز بالقمح أو اللوبيا البيضاء. 


900 





شهيوات شميشة 









اللحم» العوايل + الزيت يم | 











1 الجاسبريعظ. الطاب 

كاس صغير زيت زيتون 4ه يرقد البرقوق والزبيب في الماء حتى ينتفخان ثم يصفى 

«بل ملعقة حصشيرة فاقل اعن حلى الكل من الساء: 

لل ملعقة صغيرة فلفل أسود (إبراز) له عندما ينضج اللحم والبصل يزين الطاجين بالبرقوق 
2 ملعقة صغيرة حرقوم بلدى والزبيب ويترك على نار خفيفة لمدة 15 دقيقة 200 
2 ملعقة صغيرة زنجبر يرفع الطاجين من فوق النار ويقدم ساخناء. مزينا )00 


ع 


: ملح بالزنجلان المحمص . 
لأس هنا 


01 


قهيوات قفيشة 


طاجين بالبطاطس القصبية 





المقلالر : 
٠٠‏ كلغ لحم غنم 


ء بصلة مفرومة 

بطاطس قصبية 

"باقة صغيرة قزير وبقدونس 

+ كاس صتغير ريثك 

+ ملعقة صضغيرة فلفل أسود ( إيزاق .) 
٠‏ ملعقة صغيرة زنجبيل ( سكينجبير ) 
+ ملعقة صغيرة زعفران حر مدقوق 

# سيل البموة حاسقة رن 

٠‏ ملعقة كبيرة قزبر وبقدونس مقطعين 
» ملح 


«» ماء 


لله توضع قطع اللحم في طنجرة يضاف اليها بصلة 
مفرومة؛ الزيت ويترك الكل يتقلى على نار خفيفة 
لملاة قشم :فاق 


لله 'نضاف التوابل: باقة القزير والبقدوئس وكاس | 
كبير من الماء ويترك اللحم ينضج على نار متوسطة ظ 


(مع إضافة الماء عند الحاجة). 

لله عندما ينضح اللحم يزال من الطنجرة وتضاف 
البطاطس مقشرة ومغسولة للمرق لكي تنضج. 

© 10 دقائق قبل ازالة الطنجرة من فوق النار يضاف 
عصير الليمون الحامض وليمونة حامضة مقشرة 
ومقطعة دوائر. 

كك يعاد اللحم إلى الطنجرة ليسخن ويترك المرق 
يقلى . 

ل عند التقديم توضع قطع اللحم وسط الطبق وتصفف 
فوقها البطاطس ثم تسقى بالمرق ويزين الطبق بالقزبر 
والبقدونس مقطعين. 


ملحوظة : 


٠‏ يمكن تحضير نفس الوصفة بالدجاج البلدى. 
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| شهيوات شميشة 


نه 





| لمقااير : 1 علقة المح : 


كلغ لحم غنم له يساق اللوز. بقشر وينقع في لتر من الماء لمدة ليلة 

اأبعيلة بكري كاملة. 

٠‏ 700 بطاطس قصبية كه ترضع قطع اللحم في طنجرة تضاف إليها البصلة 

* با22 قزبر وبقدونس المفرومة والزيت ويترك الكل يتقلى على النار لمدة 

ادليه ا عش دقالق. 

كاس ضغين زيتك لهك تضاف التوابل؛ اللوزء باقة القزبر والبقدونس والماء 

لطت سيفيرة قلقلل أسيه ( إوزار ) الذي نقع فيه اللوز؛ تغطى الطنجرة ويترك الكل يطهى 

«لعقة صغيرة زنجبيل ( سكينجبير 1 على نار متوسطة ( مع إضافة الماء عند الحاجة ) الى 

-لعقة صغيرة زعفران حر مدقوق أن ينضج اللحم. 

ة قلبل من الخرقوء ف تقاف اليطاكس المقشرة والمفسرلة م#قطى 
الطلسرة وتعراف علي الثار لمدة 15 بوقيقة إلى أن 

لك عند التقديم توضع قطع اللحم وسط الطبق وتصفف 
فوقها البطاطس ثم تسقى بالمرق وتزين باللوز. 


بمإعلم برإتح بمإتغ ساإحل 


9 





شييوات ميته 


7 : ة فلفل أسود 





٠‏ 100خ زبيب بلدي 


مل ملعقة صغيرة قرفة مد 


#سالعقة ةسار ستبيدة 


00 ل يها 


فوقة 








0-7 د در د : : 0 : ممم 
5-0 3 3 الم 0 ات 0 
سوووة و17 ارد 1 








كه توضع قطع اللحم في طنجرة تضاف إليها البصلة 
المفرومة والزيت ويترك اللحم يتقلى على النار لمدة | 
0 دقائق. 

ذه تضاف التوابل: السمن البلدي والبصل مقطع على 
شكل دوائر والماء: 
والبصل ويتقلى المرق. 

هلله 10 دقائق قبل ازالة الطنجرة من فوق النار يضاف 
الزبيي قوق البصل ويرش الكل بقليل من السككر | ' 
والقرقة مدقوقة. [ 

لله عند التقديم يصفف اللحم وسط الطبق ويزين | 
بالبصلء؛ الزبيب وحبات لوز مقلى. 


ينقع الزبيب في الماء إلى ان ينتفخ ثم يصفى. ‏ 






















تعويض اللحم بالدجاج البلدي مع استعمال باقة 
مخ أعواة القرير الطري التى تضاف :للظتجرة مع البضل. 
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شي ان د بد 2 





المقادير : 
1٠‏ كلغ لحم بقر 
" بصلة مقرومة 
ه حبة طماطم كبيرة 
* + ملعقة صغيرة فلفل أسود (ابزار) 





- 
ف ١‏ ا 
١‏ ار 1 
: آل 
3 1 
ا 
ا 
١ :‏ ' 
و - 


للك تقشر الطماطم. تزال لها البذور وتقطع. 
المقرومة: الطساطه المقطجة«الترايل والزوت ثم يقرلة 
القل ععل على ثار حفيظة لمده 18 .ؤقايق: 


6ط ملعقة صغيرة زنجبيل [اس + تحي ) خلهه تضاف باقه القدسسر والبقدونس وفاس بير من امام 


كأس صغير زيت المائدة 

بر أسن ققلور أبيض 

عور سف لبد ساسطة 

* باقة قزبر وبقدونئس 

#«ملعقة كبيرة قزبر ويقنولس مقطعين 
# كاس كبير ماء 


» ملم 


ويترك اللحم ينضح على نار متوسطة (مع إضافة الماء 
عد اللحلية إلى أن بطي 1. 

لله ينقى الشفلور ويقطع على شكل وريدات متوسطة 
٠. |‏ 

اليس 3 اللسم يوال مح الطتجرة مع ياقة القزير 
والبقدونس وتوضع وريدات الشفلور لكي تنضج في 
الهو 

لله حين ينضح الشفلور يسقى بعصير الليمون الحامض 
وبعاد اللحم إلى الطنجرة ليسخن. 

نقة عند التقديم يوضع اللحم وسط الطبق يصقف قوق 
الشفلور ويسقى بالمرق ثم يزين بالقزبر والبقدونس 
مقطعين؛ يقدم الطبق ساخنا. 
100 








| لمقاالر : 
٠‏ كلغ لحم غنم 


بصلة مفرومه 

٠‏ قص توم مدقوق 

* > ملعقة صغبية قلقل امود (ايذاو) 
٠‏ 3 ملعقة صغيرة زنجبيل (سكينجبير) 
ملعقة صغيرة خرقوم 

٠‏ كأس صغير زيت 
سياس 

* باقة قزبر وبقدونس مقطعين 

ضير افطل ابيفر ل حافيظة طرنة 

* ملح 


اك 


لله توضع قطع اللحم في طنجرة. يضاف اليها البصل 
مفروم»ء الثوم مدقوق؛ التوابل والزيت ثم يترك الكل 
معلى غلى التلى لمي :160 وقائق: تضاف« اتكسبة 
الكافية من الماء لكى ينضح اللحم تغطى الطنجرة 
وبعد الغليان تخفظ النار. 

_ ينقى البسباس ويقطع إلى أربع قطع ثم يغسل 
جيناً مو الث اقردما وشاع للع أن يعضع يضاف 
لبميس 

فل قبل أن ترفع الطنجرة عن النار ب 10 دقائق يضاف 
القزبر. البقدونس وعصير الليمون الحامض. 

لله عند التقديم توضع قطع اللحم في الطبق؛ تزين 
باليسباس وتسقى بالمرق. 
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شهيوات شميشة 








َه 


4 
1 
' 

م 


8. 
1 


صكيرهة 


8 


لك 


55 
2 
0 
2 
2 
د 
2 





نوضع قطع اللحم في طنجرة تضاف إليها البصلة 
المستقة العوم المدقرعالريت ثم بعك الكل بقلي 
على نار خفيفة. ظ 
تضاف القوايل+ وكاس كبير من الماء ويترك اللحم ' 
نصح على تار معقالة (مع إضافة الما عس الحاجةة. | 
لله ينقى القوق والجلبانة مع الحرص على حك قلب 
القيق بتسله حاطة حص لذ يضيخ ليله أسريه | 
لله عندما ينضج اللحم يال مين الطتجرة ويترك جاتباء 
يوضع القوق؛ الجلبانة وباقة القزبر والبقدونس في 
الطنجرة وتترك الخضر تنضج على نار متوسطة إلى ١‏ 
| ار 
لله تزال باقة القزبر والبقدونس ويوضع اللحم فوق 
لله عند التقديم تصفف قطع اللحم وسط الطبقء توضع |0 
فوقها الجلبانة وتزين بالقوق ثم يصفى المرق ويبصب |0 
















يسجحسه أتميال الجلبانة «اكحيوت عغيرة لآن 
فشرتها رقيقة غير خشنة وتعطى مذاق حلو للمرق. 
اذا كانت الجلبانة متوسطة الحجم وقلوب القوقصغيرة: 
توضع الجلبانة في الطنجرة 
تطناقه بعك ذلك قلوب القوق لكى 5 تمفعت: 


50 





مدة 10 دقائق ثم 
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شهيوات شميشه 


١ 
9 0-6 «٠ ا 5 ظ ا ا‎ |: 
99 5 احلن‎ 0-3 
| 1 7 3 7 : : - 
2 "ليخ م‎ 0 


| لمقلالر : 
1 كلغ لحم غنم 


8 رصيلة مقيرةة 
* قفص ثوم مدقوق 
+ ملعقة صغيرة فلفل أسود (إبزار) 
+ ملعقة صغيرة زنجبيل (سكينجبير) 
+٠‏ ملعقة صغيرة زعفران حر مدقوق 
٠‏ باقه قزبر وبقدويس 
1 كاسن صسغير زان ممرو م 
(زيت المائدة وزيت الزيتون) 
٠‏ 6 رؤوس خرشوف 
٠‏ ليمونة حامضة طرية 
« ليمونة حامضة مرقدة 
٠‏ 150غ زيتون أحمر 
٠‏ ملعقة كبيرة بقدونس مقطع 
٠‏ ملح 


ه ماء 






« 


توضع قطع اللحم في طنجرة تضاف إليها البصلة مفرومة. 
الثوم مدقوق والزيت ثم يترك الكل يتقلى على نار خفيفة 
لمدة 10 دقائق. 

لله تضاف التوابل. كأس كبير من الماءء باقة القزبر 
والبقدونس ويترك اللحم ينضج على نار متوسطة (مع إضافه 
الماء عند الحاجة إلى ان يطهى اللحم). 

لله ينتى الخرشوف؛ تزال له الخيوط؛ يقطع على شكل 
أصابع طولها 4 سنتم؛ يفرك بعصير الليمون الحامض 
الطرى. يغسلء ينشف من الماء ويحتفظ به جانبا. 

لكك عندما بنضح اللحم يزال من الطنجرة مع باقة القزبر 
والبقدونس وتوضع أصابع الخرشوف لكي تنضج في المرق. 

لله حين ينضج الخرشوف يضاف إليه الليمون الحامض 
المرقد مقطع, الزيتون والبقدونس مقطع ويترك لمدة 
0 دقائق على نار حفيقه. 

له بسخن اللحم ويصفف في طبق التقديم» يزين بأصابع 
الخرشوفء الزيتون والليمون الحامض ويسقى الكل بالمرق. 
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شيبوات شميشك 





9 بانه وير وبقدونئس 


ملعقة صغيرة فلفل أسود (إبزار) 


0ك 


* + ملعقة صغيرة خرفوم 


كاس صغيرزيت 

* 750غ لفت بنتفسجي (أوريكي) 

" ند ليمونة حامضة 

8160 زيعون أحمر 

* ماعقة كبيرة قزبر وبقدونس مقطعين 
* ملع 


* شيا 


بم إن 





لهم ترضع قطع اللحم في طنجرة يضاف إليها الزيت. 
البصلة مفرومة ويترك الكل يتقلى على النار لمدة 
0 دقائق. 
يه تضاف التوابل؛ باقة القزبر والبقدونس والماءء. يترك 
اللحم ينضج على نار خفيفة مع إضافة الماء عند الحاجة. 
كه يقشر اللفت ثم يقطع إلى أربع أو ستة قطع بحسب 
الحجم. 

لله عندما ينضج اللحم يزال من الطنجرة مع باقة القزبر 
والبقدونس ويوضع اللفت لكي ينضج في المرق. 
8 وقائق قبل إزالة. الطنجرة من. فق الثار يضاف 
الزيتون. عصيرالليمون الحامض. القزبر والبقدونس 

مقطعين ويعاد اللحم إلى الطنجرة ليسخن. 
ل عند التقديم يوضع اللحم وسط الطبقء يزين باللفت 

والزيتون ثم يسقى بالمرق. 


]03 








نمة 










ذه ترضع البصلة المفرومة في طدكرة مع الزيت 
٠‏ 00 جلبانة مقشرة على نار خفيفة مع التحريك إلى أن يصبح لونها 
٠‏ 500غ لفت تضاف قطع اللحم والتوابل ويترك الكل يتة 
» بصلة كبيرة مفرومة 5 دقائق. 

٠‏ باقة صغيرة قزبر هه تروى الطتحرة بالكمية الكافية من الماء لكى ينضع 


٠‏ ملعقتان كبيرتان قزبر مقطع اللحم ثم تضاف باقة القزبر وبترك الكل على نار منوسطة 


إلى أن ينضج اللحم. 
اللحم يزال من الطنجرة ويوضع فيها اللفت 


كان اعسرظم 














كك عندما تنضج الخضر تعاد قطع اللحم ويضاف 
القزبر مقطع وتترك الطنجرة فوق النار لبضع دقائق 
( 8 الى خدوقاتق . 

كك تزال باقة القزبرء تصفف قطع اللحم في الطبق. تزين 

. بالجلبانة واللفت ثم تسقى بالمرق ويقدم الطبق ساخنا. ‏ 

٠‏ بالنسبة لهذا الطاجين يمكن استعمال 

اللفت الأضقر أو الأبيض أو | 
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شهيوات شميشةهة 


طاجين بالجلبانة والبسباس 


2 


| لمقااير : 
٠‏ كلغ لحم غنم 


#ايصيلة مقروهة 
فص ثوم مدقوق 
* باقة ضغيرة قزبر طري 
هل ملعقة صغيرة فلفل اسود (ابزار) 
+ ملعقة صغيرة زنجبيل (سكينجبير) 
1 9 1 55586 
0 ملعقة صغيرة حردوم 
قل كاير طب لنت 
0 سن صصير ا 
٠‏ 500 بسباس 
0 000 جلبانة صغيرة مقشرة 
٠‏ 2 ملاعق كبيرة قزبر وبقدونس مقطعين 


» ماع 





شسوات شميشةه 


المقاالر : 
: 1 كلغ لحم بقر 
؟ | . ٠‏ ظ * 2 فصوص ثوه مدقوق 
ذل توضع قطع اللحم في طنجرة؛ يضاف إليها البصل اويا ا 
5 . 0 | 1 2# كاسن صغير:زيت الهاتدة 

مفروم؛ الثوم مدقوق, التوابل والزيت ثم يترك الكل 
يتقلى على النار لمدة 10 دقائق: تضاف باقة القزبر 
والكمية الكافية من الماء لكى ينضج اللحم؛. تغطى 
الطنجرة وبعد الغليان تخفظ النار. 

لله ينقى البسباس ويقطع إلى اربع قطع ثم يغسل جيدا 
من التراب»ءعندما بوشك اللحم ان ينضج يضاف البسباس 
والجلبانة. 

لله قبل أن ترفع الطنجرة عن النار ب 10 دقائق تزال 
حزمة القزبر ويضاف القزبر والبقدونس مقطعين. 

لله عندما ينضح الكل ويتشرب المرق» توضع قطع اللحم 
فى الطيي, جويى بالبسياس والجلباتة له تسنى بالحراق: 


2 كاس صغير زيت الزيتون 

' زلافة صغيرة قزبر وبقدونس مقطعين 

٠‏ 400غ زيتون أخضر مكسر (مس لالة) 
تصكك لبموقة ساسضية مزقةة 

+ ملعقة صغيرة فلفل أسود (إبزار) 

٠‏ ملعقة صغيرة كمون 

٠‏ ملعقة صغيرة فلفل أحمر حلو 

* ملعقة صغيرة ملح 

#نيرا + 


يستحسن استعمال ( هبرة ) لحم البقر 
لتحضير هذه الوصفة. 


])05 








طاجين بالزيتون مكسر (مس لاله) 


31 اسم 0-7 آر 04 3 3 
: 52 ا 5 0 


لله تحضر شرمولة مكونة من الثوم المدقوق؛ التوابل, 
الزيت, القزبر والبقدونس مقطعين. 

لله يقطع اللحم ثم يرقد في الشرمولة لمدة ساعة حتى 

له يفرغ اللحم في الطنجرة مع الشرمولة: يضاف إليه 
كأسان من الماء وبترك لينضج على نار خفيفة لمدة 
اللمسأعنة. 

قله بضاف الابسرن الأخطر المكثر (١‏ هس لآل ) وتصف 
ليمونة حامطة مرقدة مقطعة مربعات. 

خله تغطى الطنجرة وتترك على النار إلى أن ينضج الكل . 

لله عند التقديم توضع قطع اللحم وسط الطبق وتزين 
بالزيتون وتسقى بالمرق . 
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8 
ٍِ ©" | ام يض 


شقيوات 





حزمة فزبر وم 
٠‏ 4 حبات باذ نجان قلات ساظطة الحجم 


رأ 


' 


هه تغسل الطماطم. تقشرء تزال لها البدور وتقطع. 
ب يغسل اللحم ويقطع, يوضع فبي طنجرة ديضاف 
اليه البصل المفروه؛ الثوم المدقوق. الطماطم | 
المقطعة: التوابل وألزيت ويتترك الكل يتعقلى جيدا -. | 
لفل يغسل الباذنجان ويقطع دوائر سمكها 1,5 سنتم. 
تنمى رؤوس الباذنجان من الشوك ويقطع عرفه 















المقلاير : يقه الحصرر : 
1 كلغ لحم بقر ( الملج ) ف يفرم الثوم مع القزبر والبقدونس. تغسل الطماطمء| 
٠‏ 2 حبات طماطم صغيرة تفشر: تزال لها البذور وتقطع. ْ 
* 3 فصوص ثوم مفرومة حتله بغسل اللحم. يقطع ويوضع في طنجرة يضاف إليها 


المقلاير : 


لتحضصيبم الكفشنك: الج لخضر 1 
50/1 كفتة 4 3 عبات :طماطم 





قعل والعقة سكيرة زنجبيل (سكينجبير) له يضاف القزبر, البقدونس,الثوه والماء الكافي لكي ا «تطع مقادن الطماطم ٠‏ 
٠‏ ملعقة صغيرة فلفل أحمر حلو ينطح اللعم. ظ # قطعة لب الخيز متتقوغة في قليل يرصلصدة ١‏ 
كأس صغير زيت لله يغسل الباذنجان تر يتاع علي سكل طلعمة + مم مالسا عبات كبيرة طماطي مبشورة 
* 50 باذنجان صغير الحجه الأسقل إلى الصف دون أن يقطع الراس ا * فصان ثوء “ملعنه قير عجيين الطماط 
» ملح لله عندما بنصج اللحم بيزال من الطنجرة ويوصح| 2 ملعقة صغيرة كمون 2 ملعقة صغيرة كمون 
لاع الباذنجان لينضج في المرق. ١‏ فأ ملعل صقي ةفاقل أجمر علو ٠‏ ملعقة صغيرة فلفل أحمر حلو 
حت حين ينضح الباذنجان ويتقلى المرق يعاد اللحم إلى ا ه ملعقة صغيرة زنجبيل (سكينجبير ) *ء فصان ثوم مدقوق 
الطنجرة ليسخن. ١|‏ *تقبسةسرز الطيب مييكركة (الكردة * ورقتان سيدنا موسى 
لله عند التقديم يوضع اللحم وسط الطبق. يزين | .1 :.لعقة صغيرة ملح *: كأس صغير زيت الزيتون 
بالبذنجان ويسقى بالمرق ثم يقدم ساخنا. ْ » ملح 








12 " ظ 11 انظر التتمة خلف الصورة 
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هه فى وعاء تعجن الكفتة جيدا مع التوابل؛ 
المنقوع في الحليب, القزبر والبقدونس. 0 

كه تغسل الخضر:؛ يزال لها الراسن ويفرع لبها بواسطة ملعقة صغيرة ثم تحشى بالكفتة ويعاد 
لها غطاها. ' 

فل نى طنجرة توضع الطماطم المبشورة؛ عجين الطماطم المذاب في نصف كأس من الماء. 
التوابل؛ الثوم المفروم؛ أوراق سيدنا موسى ويترك الكل اق قوية حتى الغليان. 

هه تصنف الخضر المحشورة بالكفتة فى الطنجرة وتخفض النار إلى أن تنضج الخضر وتتقلى 
صلصة الطماطم. 


مباشرة قبل إزالة | 





من قوق العار فرش الخضر باليقدونس مقظع وتسقى بزيت الزيقون. 











شهيوات شميشة 





أ لمقااير : 


ف 1 كلغ لحم غنم 

1 بصلة مفرومهة 

سعية اط 

«باقة صغيرة قزبر وبقدونس 

1ت خم د 

5 كاس صعيير ربب 

« + ملعقة ضصغيرة فلفل اسود (إبزار) 
« + ملعقة صغيرة زنجبيل(سكينجبير) 
1 565 1 0008 1 ع اع 
« 7 ملعقة صغيرة زعفران حر مدقوق 


« ورااخ 


مقادير الملوخية : 


كلغ ملوخية 

نصف بصلة مفرومة 

» ملعقة كبيرة قزبر وبقدونس مقروم 
٠‏ حبة طماطم 

قاين سعية تقل أسية [إار ) 


» ملح 


انظر التتقة. 





شييوات شميشة 





توضع قطع اللحم في طنجرة تضاف إليها 
البصلة المفرومة؛ الزيت: حبة طماطم منزوعة 
البزور: مقشرة ومقطعة ويترك الكل يتقلى 

هه تضاف التوابل. باقة القزبر والبقدونس وكاس 
كبير مج الماع يعرك: اللسم يتضم على تاد 
معوسطة. (مع إضاقة آلماء عند الحاحة إلى 
اع تسوب 

لله تغسل الملوخية ويزال لها الرأس وقليل من 
المؤخرة. توضع في إناء ويضاف إليها القزبر, 

كه البقدونسء, نصف البصلة المفروم؛ وحبة الطماطم 
مقشرة بدون بذور ومقطعة قطعا صغيرة مع إضافة 
قليل من الملح والابزار. 

ذه يمزج الخليط جيدا ثم يفرغ في الكسكاس حتى 

75-5 عند التقديم توضع قطع اللحم وسط الطبق وتصفف 
فوقها الملوخية مبخرة ثم تسقى بمرق اللحم. 


11 








* يمكن تحضير الملوخية بطريقة أخرى دون 
استعمال الكسكاس: 

بعذما تقسل الملوعية ورؤال لها اراس 
وقليل من المؤخرة؛ تفرغ في سلطانية من 
زجاج شفاف ثم توضع وسط الطنجرة 
5 دقيقة قبل ان ينضح اللحم. 

- تغطى الطنجرة وتسقى الملوخية من حين 
لآخر بمرق اللحم حتى تنضج وتتشرب مذاق 
اللحم. 

: َك الحالة لا يستعمل البصل وباقي 
اناس السفسسة سكس الطلايقية. 









لضاقه التوابل: ناقة القوي واليقدهو نسى وكأ سن اكير 








' إضاقة الماععصد الساعة إلى أن + 2 
ظفل تسل المليطيةة بوال لها الراس وقليل مح الموكة 
. ثم توضع في سلطانية (زلافة) من زجاج . 








ْ بغسل اللقيم؛ يقسم من النصف وتزال له البذور ثم يفلم 
كاس صغير زيت فليلا من الظهر. 

ملعقة صغيرة فلفل أسود (إيزار1 ىه عندما ينضح اللحم يزال من الطنجرة. يوضع 
ملعقة صغيرة زنجبيل (سكينجبير) في المرق» توضع جانبه السلطانية المملوئة بالملوخية. 
طالعاة عرالي 1 وعق 1 حر سيد تغطى الطنجرة ويترك الكل يطهى على نار خفيفة مع 
* عود قرفة سقي الملوخية من حين إلى أخر بالمرق حتى تتشربه. 
كلغ ملوخية لهم يعاد اللحم ليسخن في الطنجرة وعند التقديم توضع 
كلغ لقيه فطع اللحم وسط الطبق؛ يصفف فوقها اللقيم والملوخية 
' 3 ثم يسقى الكل بالمرق. 





عه 





. برإتج بمإتج بم تج سم حتلم 








شهيوات شميشة4ة | شسوات شميشة 


طاجين بالسلاوي والطماطم 





المقلاير : يق الحصير : ظ 


* 1 كلغ لحم بقر كه تقشر الطماطم. تزال لها البذور وتقطع. 
٠‏ بصلة مفرومة كه توضع قطع اللحم في طنجرة تضاف إليها البصلة 
* حبة طماطم كبيرة المفرومة. الطماطم المقطعة.التوابل والزيت ثم يترك 
* ملعقة صغيرة فلفل أسود (ابزار) الكل شقلى. على تار حثيفة لعدة 10 كافاتى. 
٠‏ ملعقة صغيرة زنجبيل (سكينجبير)ا ح هه تضاف باقة القزبر والبقدونس وكاس كبير من الماء 
* ملعقة صغيرة فلفل أحمر حلو ويترك اللحم ينضج على ثار متوسطة (مع إضافة الماء 
* كأس صغير زيت المائدة عند الحاجة إلى أن يطهى). < 
* حبة كرنب خضراء لله ينقى الكرنب ويقطع على شكل قطع نصف دائرية 
٠‏ عصبر نصف ليمونة حامضة سمكها 1 سنتم 
٠‏ باقة قزبر وبقدونس لله عندم اتن اليس يزال من الطنجرة مع باقة القزبر 
* ملعقة كبيرة قزبر وبقدونس مقطعين والبقدونس وتوضع قطع الكرنب لكي تنضج في المرق. قت السلاوي لتنضج في المرق. 
« كاسن قبي قناء لله حين ينضج الكرنب ويتقلى المرق يضاف عصير يا لله عندما ينضج السلاوي ويتشرب المرق يعاد اللحم 
وميم الليمون الحامض ويعاد اللحم إلى الطنجرة ليسخن. أ إلى الطتورة ليسطن. 
قله عند العقديم يوضع اللحم وسط الطبق وفوقه الكرنب [) لله عند التقديم تزال حزمة القزبر والبقدونس,» يصفف 

ويسقى بالمرق ثم يزين بالقزبر والبقدونس مقطعين: اللحم في الطبق يزين بالسلاوي ويسقى بالمرق؛ يقدم 

يدع الطيق ساخنا. اطخ سانطها. 

01 00 


المقالاير : 


كلق اسم قد بد يسل للحي يخطع برطم تن سير عطاك إليه 
" بصلة مفرومة البصلة مفرومة. الطماطم مقشرة. بدون بذور ومقطعة 
حبات طفاطم والزيت ثم يترك يتقلى على نار متوسطة لمدة عشر دقائق. 
4 ملعقة ضغيرة فلقل أسود (إبزادا له نضاف التوابل والكمية الكافية من الماء لكي ينضج 
2 ملعقة صغيرة زنجبيل (سكينجبير) اللحم؛ بعد الغليان تضاف حزمة القزبر والبقدونس ثم 
“| ملعقة صغيرة خرقوم تغطى الطنجرة. 

“ باقة قزبر وبقدونس له انكشط قشرة السلاويء.. يغسل ثم تؤال له البذور. 
كأس صغير زيت يقطع السلاوي على شكل أصابع متوسطة الحجم. 
* 750غ سلاوي ل عندما ينضج اللحم يزال من الطنجرة وتوضع قطع 











0-7 
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لمدة 10 دقائق. 

تضاف العوابزلل والتقيبية التقاقية مب اماه ل : 

اللجوء بعد الغلياق تعياف حربنة القوير واتيقدوقن 

تغطي الطنجرة. 

واقسط قشرع السالاف» يقميل لي ذال له البذور: 
السلاوىي على شكيل اصابع متتتى نط ة الحجم. ١‏ 

لهك عندما ينضج السلاوي ويتشرب المرق يعاد اللحم | ظ 5 اك 01 ئ ا 000 
الفبرورتساق بلعقة السمق اليلدض. 

لك عند التقديم تزال حزمة القزير والبقدونس. يصفف اللحم 

في الطبق يزين بالسلاوي ويسقى بالمرق. يقدم الطب 

سنا جنا : 








دارا 






٠‏ قشرة ليمونة حامضة مرقده 





كه توضع قطع اللحم في طنجرة يضاف إليها الزيت. 
البصلة مفرومة والثوم مدقوق ويترك الكل يتة 
على النار لمدة 0 دقائق. 
ذه تضاف التوابل؛ باقة القزبر والماء ويترك اللحم 
الحاجة. 
له يقشر الجزر ويزال له القلب ثم ية لطول 
قطعا رقيقة ويقصص مربعات صعي 
كه عندما ينضج اللحم يزال من الطنجرة ويوضع 
الجزر لكى ينضج فى المرق؛ 10 دقائق 


ازالة الطنجرة من قوق القاى يكياف. ابر 


واقتسرة | الحامض المرقد فطعة قطعا 














|] 








حتت ييرييي ‏ #آ# اذ 0 


0 







1د فم م لله يغسل اللحم ويقطع. توضع قطع اللحم في منج 
ظ 1 الول قب فوق النار. تضاف إليها البصلة مفرومة:؛ الثوم مدثوى 
, 1 ة 10 دقائكق2. "5 

55 5 6 | 
18 عيلة سيا مقدوية فهك ضافه :العوال: البتشريس :د 


3 
1 


امس 









+ ملعقة صغيرة خرقوم هله عندما ينضج من 2 


ظ 57 ظ و كه 
ه حزمة قزبر وبقفدوسس لكك بعدما ينض - 5 















* 1 كلغ لحم غنم للك يغسل اللحم ويقطع. توضع قطع اللحم في طنجرة فوق 
٠‏ بصلة متوسطة مفرومة النار. تضاف إليها البصلة مفرومة؛ الثوم مدقوق والزيت؛ 
٠‏ فص ثوم مفروم تراك الكل بعقلين لمدة عشي دقائق. 
»+ ملعقة صغيرة فلفل أسود (إبزار) تصاقف العوابل. حرمة القوبر والكسية الكافية من الماء 
اللحم. تغطى الطنجرة وبعد الغليان تخفض النار. 
2٠‏ ملعقة صغيرة خرقوم عندما ينضج اللحم يزال من الطنجرة, تفرغ اللوبيا في 
باقة قزبر المرق وبعد مرور عشر دقائق تضاف الطماطم مقشرة؛ 
في كاين سير اريت بدون بذور ومقطعة مربعات صغيرة ثم القزبر والبقدونس 00 3 [ در 
5 حبة طماطم كنية ناما تنضح اللونها ويعقلين المرق: اسه اللحم وزيوضع 7 000 1 ٍ 00 

* 2 ملاعق كبيرة قزبر وبقدوس مقطعين في طبق التقديم. تصفف فوقه اللوبيا والطماطم ويسقى 
. الكل بالمرق. 
9 5-0 








5 95 555006 
ملعقة صغيرة زنجبيل ( : 
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طاجين بالبطاطس والرييون 


المقلالر : 
٠‏ كلغ لحم غنم 


٠‏ بصلة مفرومة 

. فص ثوم مدقوق 

فبك وإعاثة صغيرة قلقل أسره 2إتزارة 
1 5-5-5 :. 5-0 ' 
0 ملعقة صغيرة زنتجبيل (سكيتجبير) 
1 ف _ ها 2 امعد 

7 ملعقة صغيرة خرقوم 

عا ا 

1 سن صعير ريب 

500غ بطاطس صغيرة مقشرة 
ليمونة حامضة مرقدة 

100غ زيتون اخض 

٠‏ باقة قربر وبقدونس 


ف فياك 


3-2 


ىت 





توضع قطع اللحم فى طنجرة فوق النارء تضاف 
إليها البصلة مفرومة, الثوم مدقوق؛ باقة القزير 
والقدوقسن» العرائل والزويعه رريترلفة التكل يقل 
لمنة 16 ذقائى, تضاف الكمية الكافية من الهاء 
لكي ينضح اللحمء تغطى الطنجرة وبعد الغليان 
تخفظ النار. 

عندما ينضح اللحم يزال من الطنجرة مع باقه 
القزبر والبقدونس وتوضع البطاطس الصغيرة لكي 
تنضج في المرق. 

حينما تنضج البطاطس يضاف الزيتون. نصف 
الس الدافسة المرقدةمقظعة صلى الظول ريعأة 
النسم إلى الظتجرة ليسخن. 

عند التقديم يوضع اللحم وسط الطبق. تصفف 
فوقه البطاطس ويسقى بالمرق ثم يزين بالزيتون 
وقطع الليمون الحامض. 


]00 


00 طاجين بالبطاطس الحلوة والزييب 


| 0 ع 
ان ب 0 7ك ٠‏ 00 7 
1 : 0 101 


7 ع ١‏ 57 517 
2 وز : ا 


اغا مه 
© عاسن سبج ره 
2# ملعقنة سغيرة فلقل اسورد (آيتاى) 
1 3 اعماليء 1 
18 ملعقة صغيرة زنجبيل (سيك حيبي ) 
| قيرة زوه 
ملعقة صغيرة ملح 


بانج سم متب 


# وراع 


0ت بطاطس حلوة 
100 
* بدصلة كبيرة مشنفة 


“* يانه ضعيرة قزبر وبقدونس 








هله توضع قطع اللحم في طنجرة يضاف إليها البصل 
مقروم ؛ الزيت ويترك الكل يتقلى على النار إلى أن 
يصبح البصل شفافا. 

حل تضاف التوايل والماء تغظى الطنجرة ويترك الكل 
يطهى على نار متوسطة حتى ينضج اللحم؛ عندما 
بنضج اللحم يزال من الطنجرة. ' 

كله تقشرالبطاطس. تغسل وتقطع كل حبة إلى اربع 
قطع ثم توضع في المرق لتنضجء يضاف إليها الزبيب, 
البصلة مقطعة رقيقة على الطول (مشنفة) وباقة القزبر 
والبقدونس . 

لله عندما تنضج البطاطس يعاد اللحم إلى الطنجرة 

لله عند التقديم توضع قطع اللحم وسط الطبق وتصفف 
نوقها البطاطس ثم تسقى بالمرق . 


101 


فنا 








كله ينقع 
يتقلى إلى ان يصبح شفافا . 70 

لله يضاف اللحم مقطع: القوانا السمم: نيد القوي | 
والبقدونس والماء. تغطى الطنجرة وبعد الغليان تخفض النار. 000" 

هله بعد مرور 20 دقيقة يضاف الحمص وعندما بنضج ويتشرب 
المرق؛ يصفف اللحم في طبق التقديم؛ يزين بالبصل والحمص؛ ْ ِ 
يسقى بالمرق ويقدم ساخنا . 












"عند التقديم تزال حزمة القزبر والبقدونس وعود القرفة. 





أ 
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. لله توضع قطع اللحم في طنجرة تضاف إليها البصلة 
: المفرومة, الزيت» الثوم المدقوقء حبة الطماطم مقشرة ,| 
: ومقطعة بدون بذور ثم يترك الكل يتقلى على نار | 
. لم تضاف التوابل؛ باقة القزبر والبقدونس والماء 

. ويترك اللحم ينضح. ا 
. يغسل القرع. تزال له المؤخرة والرأس ثم يقطع. | 
! كه يشوى الفلفل ويوضع في كيس من البلاستيك؛ 
فعك كأس ضَغير زبت يقشرء اتزال له البذور ثم يقطغ قطعا طويلة. 
ويك ملفقةحقيرة فلقل أسوه :3 إيرار ) عندما ينضح اللحم يزال من الطنجرة ويضاف » 
٠خ‏ ملعقة (ظ القرع إلى المرق ويترك على نار متوسطة إلى ان | 7 
+٠‏ ملعقة صغيرة خرقوم ينضح ويقلى المرق. 


: ه10 دقائق قبل إواتة الظيجرة من قوق الدار تضاك 

8 كؤوس كبيرة ماع الفلفلة الحمراء المقطعة وملعقة كبيرة من القزير ]| ' 
والبقدونس. 
بسخن اللحم و يوضع في طبق التقديم ويزين بالقرع 
والفلفلة الحمراء ثم يسقى بالمرق. 


1041 








ا : 3 2 ار سمي - ب 


ها 


البذور ثم ته 


ضاف إليها الغ 













ل الأحمر الحلو, الملح والزيت وتترك الطماطم تنضج 

«ح يكيلة مقروهة على نار خفيفة إلى 

* ن توم الطماطم. ذ! ْ ظ 

 مطامطلا ملعقتان كبيرتان قزبر وبقدونس مقطعين تضاف كويرات الكفتة إلى صلصة‎ ٠ 
اسود ( إبزار ) الطماظم ويعشبرب المرق.‎ 





ن الامو تصق ويه ماء 
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شهيوات شميسه 








و :1 قلع هبرة لحم غنم لله بقطع اللحم إلى مربعات متوسطة الحجم ثم يوضع 
فى إناء. يضاف إلبه البصلةامقرومة: القوابل» الزيت 


. يفطي اللاناء 
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8 نت 
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لبقدونس وكاس 





طله يوضع في 


الزيدة والقرفة. عند الغليان يضاف السفرجل و يترا 
على نار خفيفة لمدة 10 إلى 15 دقيقة حتى يتعسل! 





المرق تزال باقة القرزبر 





قطع السفرجل ويسقى بقليل من المرق المعسل 





زود ع ادو بويقة 

















شهيوات شميشهء 


|المقادير : 
٠‏ كلغ لحم غنم 


٠‏ حبة طماطم 
كلغ سفرجل 
ء فص لوم مدقون 
" باقة قربر وبقدوئس 
كأس صغير زيت 
هلين سعية قال اسود [إنقار ا 
*2 ملعقة صغيرة زنجبيل (سكينجبير) 
+٠‏ ملعقة صغيرة زعفران حر مدقوق 
9 
في : 
ظ الفرن حتى يظل المرق ساخنا . 





ا لمقلالر : 


كه توضع قطع اللحم في طنجرة تضاف إليها البصلة 
المشنفة, الثوم المدقوق, حبة الطماطم المقشرة وبدون 
بذور والزيت ثم بترك الكل يتقلى على نار خفيفة لمدة 
عشر الأقانق: 

ههه تضاف العوابل. وكاس كبير من الماء ويعرك اللحم 
ينضح على نار معتدلة (مع إضافة الماء عند الحاجة). 

له تقطع كل حبة سفرجل إلى أربعة قطع. تزال لها البذور 
وتفلح من جهة القشرة. 

لله عندما ينضج اللحم يزال من الطنجرة ويترك جانبا. 
يوضع السفرجل وباقة القزبر والبقدونس في الطنجرة 
ويترك لينضج على نار متوسطة إلى أن يقلى المرق. 

لك تزال باقة القزبر والبقدونس ويوضع اللحم فوق السفرجل 

لله عند التقديم تصفف قطع اللحم وسط الطبق وفوقها 
السفرجل ثم يصفى المرق ويصب فوقه. 


٠‏ كلغ لحم غنم 

٠‏ بدسلة مفرومه 

٠٠‏ كلغ بصلة صغيرة 
٠‏ حبة طماطم 

* فصن توم مدقوق 


باقه صغيرة قزبر وبقدونس 


6ط 05 صغير زيت المائدة 

ف ملعن سهية للقل أسدد [انهاد) 
7 ملعقة صغيرة (لتكبيل سكير ) 
لا ع ع ل 1ب 5 

2 ملعقة صببر 5 زعفران حر مدقفوى 
3 اعواد قرفة 

8 ا 


ملم 


ادع 
0 كاس كيين ماء 
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يقة اللحصدر : 
ذه ترضع قطع اللحم في طنجرة يضاف إليها الزيت. البصلة 
المفرومة؛ الثوم المدقوق وحبة الطماطم المقشرة؛ بدون بدور 2 | 
والمقطعة على شكل دوائرء يترك الكل يتقلى على نار 
متوسطة لمدة 10 دقائق. 
ذل تضاف التوابل» باقة القزبر والبقدونس والكمية الكافية 
من اليا تفطى الطتجرة رتعرك على ثاز معطدلة حعى الغلياة. 
فك يقشر البصل ولا يقطع ويضاف إلى اللحم؛ عندما ينضج 
اللحم والبصل ويتقلى المرق ترفع الطنجرة عن النار. 
لله عند التقديم بصفف اللحم وسط الطبق ويزين بالبصل ثم 
يسقى بالمرق. 


ملحوظة : 


* لا ننسى حين استعمال باقة النسمة وأعواد القرفة في جميع 
أنواع الطاجين إزالتهما قبل التقديم. 
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8 - : !0 انيج ا 2 ةا الج 





نا 


ملعقتان كبيرتان سكر سنيدة 
5 ملاعق كبيرة زبدة 
5 ملعقة كبيرة ماء زهر 


5 


0 عم قم 

٠‏ بصلة مفرومة 

٠‏ باقة صغيرة قزبر وبقدونس 

كاسن ضغير ريت 

ملعقة سقية فلقل أسود ( إيذاد ) 
ملعقة صغيرة زنجبيل ( سكينجبير )1ح ل يوضع اللحم في طنجرة يضاف إليه الزيت والبصلة 
٠‏ ملعقة صغيرة زعفران حر مدقوق المفرومة ويقلى الكل على نار هادئة ثم تضاف إل 
٠‏ 2 أعواد قرفة التوابل» باقة القزبر والبقدونس وكأس كبير من الماء. 
* ملح كه يترك اللحم ينضج على نار خفيفة مع إضافة الماء 
#أكامن كبير ساء عتلك. الاج 





تا 


سرإتخ بماتع سمرإتم 





نت 
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ف 8 ل 
اا م مس م تت ب و 
- 5-9 
دير 1 


شهبوات شويشة 





يقةٌ تحص الطماطم المعسلة : 


لله تغسل الطماطم؛ تقشرء تزال لها البذور ثم تقطع مربعات صغيرة. 

لله فى طنجرة توضع الزبدة وتضاف إليها الطماطم. الملح. القرفة, 
لمدة 10 دقاتق. 

لله بعد ذلك تخفض النار وتترك الطماطم تنضج إلى أن تجف من الماء 
مع الحرص على التحريك من حين لآخر. 

له عندما يتبخر الماء كليا يضاف العسل والسكر وتترك الطماطم تتعسل 
على انار خفيفة لمدة:16 وقائق. 

لله عندما ينضج اللحم ويقلى المرق جيدا توضع قطع اللحم في طبق التقديم 
وتسقى بالمرق. 
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تلغ لحم غنم (ملوج أو عنق) 


3 عقباكقة يكيل 
ملك عق مع 
2 ثاء | صعيير ريما ريثون 
٠. 5‏ زيدة 


9 ملء:ة صغيرة زغفران حر مدقوق 


4 ملعقة ضغيرة أوراق الورد 
البلد:. مدقوقه 

* ملعقة د.خيرة واسى القانوت 

تساي سي 

* 4 كؤوس ماء 


" يمحن تعويض الزيدة بشحم الكلى 


المروزية 1 


٠‏ 50خ لوز 

٠‏ 300غ زبيب 

. 0غ عسل 
اوراق ورذ بلدى 


يقة ا لحصرر : 

لله ني إناء تمزج التوابل مع كأس من الماء والبصل المفروم 
وترقد في هذا الخليط قطع اللحم لمدة ساعة أو أكثر مع 
الاحتفاظ بها في مكان بارد. 

لله توضع قطع اللحم مع خليط البصل والتوابل في طنجرة 
ققيلة ويضاق: إليها الريت. الما والزيية, 'يفظى الطيهرة 
وتترك على نار هادئة ( مع إضافة الماء عند الحاجة ) 
إلى أن ينضج اللحم جيدا. 

لله ينقع الزبيب في الماء الدافئ إلى أن ينتفخ ثم يصفى . 

له عندما بطهى اللحم ويتشرب المرق يضاف العسل 
والزبيب وتثرك الطنجرة على نار خفيفة حتى يتعسل اللحم 
ويجف تماما من المرق. 

لله يسلق اللوزء يقشر ويقلى في حمام زيت ساخن أو 
بحمص في الفرن. 

حك تقدم المروزية ساخنة مزينة بالزبيب, اللوزء أوراق الوره 
والزنجلان المحمص. 
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: الكو المدقوق 
خ الماء وا 0 
1 كله في إناء تمزج / 5 بلع لمدة ساعة أو أكثر 
٠‏ كلغ لحم غنم (١‏ ملوج أو عنق ) ايلك فى علا لفقي 97 
قو الوم الاي نه مج الالحتفاديها في يديه المدقوق والتوابل في, 
00 كر مطتعونة كلد ترتع انط اللجم عع خليط الثمم الماء وشحم الكلىي ١‏ 
ظ 9 ّ القن 6 5 ظ لنحرة ثقيلة ويضاف إليها الزيجة. نا. هادنة مع 
8 2 فاطق كبر جر كم 00 اليل ؛ بكتري علي ار 0 ا 
المطحون؛. تغطى | 
الساك فض العاهة) جاسيام 
ينقع الزبيب في الماء الدافئ يعت العسأ 
5 السراق 
يا و - وس يتعسل اللحم 
تت . ر خفيفة 
كك تماما من نيرق ايث ساحن أو يحمص] 
فق ساق اللرزء يأفقير متقلى فى عساء 1 
في الفرن ة بالزبيب: اللوز والزنجلان 
ثم تقدم : 34 
المحمص. 
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الل دا لقي 



















100 سكر ستتيدة 
0 2زبدة 

© لضفه كاسن قا هر 

) قبصة جوز طيب ( كوزة‎ ٠ 
عصير ليمونة خامضة‎ ٠» 
لوز‎ 0 





توضع قطع اللحم في طنجرة تضاف إليها البصلة 
سلمقة سغبيرة قافل لسوة. اليزايا المفرومة والزيت وتترك لتتقلى على نار خفيفة لمد 
5-10 قات .»: 

تضاف التوابل والكمية الكافية من الماء 
1 فير لقان سر مقيل اللحم. بعد الغليان تخفظ النار ويترك اللحم ينضح 
ملعا مايرا على نار متوسطة إلى | المرق ويصبح اللحق 
لينا. 

















ل 











شهيوات شميشهك 





رلقة حضرا لدفاء : 


لله بغسل التفاح وتقسم كل تفاحة على العرض ويفرغ لبها ويسقى الكل 

بعضير الليمون الحامض. [ْ 

هه يرضع التفاح فى الكسكاس لينضج بالبخشار لمدة 15 دقيقهك. 

ههه فى كصرولة فوق النار يفرع السكر. الزبدة: السمن البلدي.. ماء الزهر 

اميعز اليه | 

له يوضع التفاح المبخر فى الكصرولة ليتعسل في الخليط على نار خفيفة 

لمدة 10 دقائق مع تقليبه بحذر ليتعسل من جميع الجوانب دون ان يتعجن. 

هه يصفى التفاح ويحتقظ به في مكان ساخن ( الفرن المسخن من قبل ). 

هه بسلق اللوز: يقشر: يحمر في الفرن. يطحن في الطحانة الكهربائية . 

يمزج مع الخليط الذي استعمل لتغسال التفاح إلى جين الخصول على عجينة 

لوو ليحك تحر منها كريرات من حجم الجوزة يرين يها لب التفاح المعسل. 

لله عند التقديم يوضع اللحم وسط الطبق» يزين بالتفاح المعسل ويسقى بالمرق 
ثم يرش الكل بالزنجلان محمص. 






شوبوات شميشة 





14 كلخ رنصف الحم نم 

«“"بصلة دارومة 

1 كلغ ببسل 

* 250غ .رز مسلوق ومقشر 

55 0 . 

* ملعقة كبيرة سمن بلدي 

بق عنظيرة بقدونس طريى 
أبيض (إبزار) 

ملعقة صغيرة زعفراز 
حر مدفوق 


+ ملم 





القدرة باللوز 


طريقة التاضدر : 


لله بنقع اللوز المقشر في الماء لمدة ليلة كاملة. 

لله ترضع قطع اللحم في طنجرة تضاف إليها البصلة المفرومة, 
الزبدة والسمن ويعرك الكل يتقلى على نار .خفيفة لمدة 
0 دقاتق. 

لله تضاف التوابل ونصف كأس من الماء الذي نقع فيه اللوز 
وتترك الطنجرة حتى الغليان. يضاف البصل المقطع على 
شكل نصف هلال ( مشنف )» اللوز المنقوع وباقة البقدونس. 

© بعدما ينضح اللحم؛ اللوز ويتشرب المرق ترفع الطنجرة 
عق العاو. 

لله يصفف اللحم في طبق التقديم:؛ يزين بالبصل واللوز ثم 
يسقى بالمرق ويقدم ساخنا. 


٠‏ تختلف مدة طهىي اللحم حسب حوداته.. كاذا كان نوع اللحم 
المستعمل يتطلب وقتا كثيرا لطهيه ينصح بتركه ينضج في 
المرحلة الآولى من الطهى مباشرة بعد اضافة الماء. بعد مرور 
ساعة تقريبا من طهي اللحم يضاف البصل واللوز وباقة البقدونس. 

ء تحضر القدرة إما بالسمن أو الزبدة كما يمكن المزج بين 

الزبدة وزيت المائدة. 


٠‏ يمكن تعويض اللحم بالدجاج. 
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مه 


ل 


2 


ل اع اواو 





مبعاكاه كبيرتان زي يعون 
2 ملعقة صغيرة كمون 


ملعقة صعيرة فلل أحهر 
ذه 


٠‏ 4 حبات طماطم بتو 
ملعقة كبيرة بقدونس مفروم 
ء فصان ثوم مفروم 
ال سيدنا فوسى, 
' عود كرافسن 
2 لأس ززبت ريون 
+ ملعقة صغيرة كمون 


3 ل د ل 
و 





٠‏ حبة فلفل احمر حار 

حبات فلفل حمراء وخضراء 
* ملعقة كبيرة بقدونس مفروم 
٠‏ زيتون اخضر 








ا 
| 
ا 
ظ 
ظ 


شهيوات شميشة 


طاحين سهاتكت الغبر (الميرلان) كفتك 





ذه تغسل الميرلان و تنقى الهبرة من الشوك والجلد؛ تطحن في المطحنة الكهربائية مع التوابل 
ثم يعجن الخليط جيدا بالثرم المدقوق؛ القزبر؛ البقدونسء؛ الأرز مسلوق وزيت الزيتون 
وبحضر منه كويرات متوسطة الحجم. ْ 
كله فى طنجرة تفرغ الطماطم المبشورة . البقدونس مفروم. عجين الطماطم مذاب في كاس 
من الماء, التوابل؛ الثوم مفروم«أوراق سيدنا موسى: عود كرافس وتترك على نار قوية 
لعدة 10 #قاتق إلى أن تتبخر نصف كمية ماء الطماطم ثم تضاف كويرات الميرلان 
والفلفل الأحمر الحار والفلفل مقطع دوائر. 
كه تغطى الطنجرة وتخفض القاى إل أن تنضج كويرات الميرلان وتتقلى صلصه الما ضم” 
لله مباشرة قبل إزالة الطنجرة عن النار ترش كويرات الميرلان بالبقدونس المفروم وتسكى 
ربت الزيعون وتوين بالزيعون الاخضو. 


ا لمقادير : 


5 كلغ غير؟ سرةين 

ظ * 4 ماعق كبيرة شحم غنم مطحون 
ظ فصان لوه مدقوق 

| #املعظتان كسرتان: اقزر وبقدونس 

١‏ #اب فرعا مسشبيرة و3 


قي ل من 0 0 مدقن 1 1 
ظ 7 ملعة: صغيرة فلفل اسود (إبزار) 


* ملم 








5 حبات طماطم مبشورة 

2 حبات جزر مقطعة دوائر رقيقة 
* ملعقة كبيرة عجين طماطم 

* فصان لوم مغروم 

* ملعقة كبيرة بقدونس مفروم 

5 ورتشان. سيل مويو 

.2 اعواة كرافس 

* حبة فلفل أحمر حار 

4ج كأس زيت الزيتون 

*+ ملعقة صغيرة كمون 


٠»‏ ملح 











هله يغسل السردين و تنقى الهيرة من الشوك والجلد, يطحن فى المطحنة الكهربائية مع التوابل: 
الغنم, القزبر؛ البقدونس والثوم ثم بعجن الخليط جيدا ويحضر منه كويرات متوسطة الحجم. 
له في طنجرة لين سيوع سس ٠‏ الجزر, ع مسن اطاط طن فى ف ةك 


ظ 15 دقبقة إلى أن تتبطر تف نمق ما- الطماط ك تناف كويرات السيرفين «الفقل الأحر 











لفان 
حسفطى الطببرع ومقض الثار إلى أن نتضيج كريرات السرديى رصقي ملصة الطماط) 
ق إزالة الطنجرة عن الثار فرص قزبرات السوحيق بالشدويي المثرق وطن يدي | 
الزيتون. 


100) 





نا 








جوع 9م 1 ها 











ب _ كسح / 9 3 


لحوللر : 
5 السبردين ويزال له العسوة الفقرى © 


“- في مهراس بدى القواودء البقدونس »؛ الثوم و انقو ابا 
حتى يتم الحصول على شرمولة ممزوجة جيدا١‏ 














أوراق سيدنا موسى ويصب الخليط فوق السردين 
المشترمل. 


على لقم حتى تتقلى صلصة الطماطم 





09 





شهيوات 





















لله تفرك قشور بلح البحر(بوزروك) جيدا بفرشاة والماء 
عحى ال عتها الرسل. بوطع في طسرةانارقة فوق | 


9 ليلا ٍِِ 


سحام القشنور. 
تك يأخذ بلح البحر وتقطع له اللحية ثم يحتفظ به 


مسكان سارت 

لله تغسل الطماطم. تقشرء تزال ل 
قطعا صغيرة. 

توضع الطماطم في طنجرة ويضاف إليها الثوم ‏ 
المفروم؛ القزبر والبقدونس مقطعينء اوراق سيدنا "١‏ 
موسى؛ التوابل والزيت وتترك الطماطم تنضج على 
نار خفيفة إلى ان تتبخر من الماء. 

خقة يضاف يلج البح ابوتروكق) والؤيهرق إلى ضلصة' 
الطماطم ويترك ب المرق لمدة 10 دقائق على ١‏ 











: 1 
بلح البحرلا يأخذ وقت طويلا في الطهي. مثله مثل بافقي 
فواكه البسر لقي يحافظ على مثاقه .قيمع الغذن 
ولا بصبع كنا 


ةي سد 1 إن سسنس 
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اب 
0 سا ظ ا 
0 6 0 





بز 5 
1 5 


3 متحيرة حركوعه 9 
1 مره يعفر ات حر يق 

 مكصحص‎ | 

4 





حضم صة بها 2 د 
1 سا ىافة 
3-7 سس وه كه سد 0-5 
: ْ ئ ْ تصا ١‏ 
1 000 يدر فبرقه ) 000 ظ 
وير قد ش' ظ 3 1 7 
4 بعدما ب: يام 
[ قوقة ثم تصصف فوقه قطعة السمك 


لسمن يغطى الطاجين ويترك 
بدا | 1 37 





30 ماق 















لله في وعاء توضع البصلة المفرومة؛ الثوم المدقوق, 
الماء الذي نقع فيه النافع: القزبر. البقدونس والزيت. 
لله يشرمل سمك الصنور جيدا بالخليط السابق ويرقد 
فيه لمدة ساعة على الأقل مع الاحتفاظ به في مكان 
بارد . 
كه يغسل البسباس وتقطع كل حبة إلى أربعة قطع مع 
الاحتفاظ بسيقانه. 
لله في طنجرة توضع طبقة من سيقان البسباس وتصففا, 
فوقها قطع الليمون الحامض وقطع السمك والبسباس. 
كك تضاف الشرمولة وحبات النافع ثم تغطى | ظ 
:. قراف جلي القار لمناه ل ساعلة. 
قبصة من حبات النافع كك عند التقديم يسقى السمك بالشرمولة ويصفف فوقه 
كبيرتين من ماء محلول النافع المساس. 
(النافع منقوع في الماء) 
ملعقة صغيرة فلفل أسود ( إبزار ) 
٠‏ 2 ملعقة صغيرة خرقوم 
« ل ملعقة صغيرة 





2 








14 


كاس صغير زيت * يمكن إضافة 100غ من الزبيب إلى الطاجين 15 دقيقة 


2 قطع ليمون حامض قبل إزالة الطنجرة من فوق النار. 


01 
0 
0 


0 


7 





]05 





٠‏ 100غ زيتون اخضر بدون عظم 
* 4 ملاعق كبيرة قزبر طري مقطع 
* 2 ملاعق كبيرة بقدونس طري 
* 3 فصوص 'وم مدفوق 
ملعقة 0 
ماتلا ساقي ١‏ لقتل الس عار 
#“نضف كأس زيث زيعون 





00 








شهيوات شميشة 





لله تغسل السمكة. تفتح من الظهر ثم يزال لها الشوك المركزي (السلسول). 

كه فى إناء يمزج الأرز مع الزيتون الأخضر مقطع, القمرون؛ القزبر مقطع؛ البقدونس مقطع؛ 
لب الليموتنة الحامضه مقطع, العوابيل؛ عحين الطماطم وازيت. الريسون. 

كك فى طبق يدخل للفرن تمزج الطماطم مبشورة: القزبر المفروم الثوم مدقوق, التوابل وزيت 
الزيتون ثم تبسط الصلصة بطريقة متساوية وسط الطبق. 

لله تحشى السمكة بخليط الأرز والقمرون ثم توضع في الطبق فوق صلصة الطماكم: 

فقة د الطيق بأبراق سمدتا مريسن م يدكل للقرن المسكن على قر خرارة 180 لمدة 
5 دقيقةه. 1 


ا( كه عندما ينضج السمك يترك ليبرد ويقدم دافئا. 


]/2 ١ 








طاجين الحبارة ركلمار) 


- 





المقادي : طبريقة اللحضر : 

15م نبارة اكلمار) لله يغسل الكلمار جيدا بالماء ويزال له العظم المركزي ثم 
كلغ ضباطم بطع على شكل دزاشر أو مربعات متوسطة الحجم. 
فصوت , ثوم مدقوق له تغسل الطماطم؛ تقشرء تزال لها البذور ثم تقطع قطعا 
ا كبيرة قزبر وبقدونس مقطعين صغيرة؛ توضع فى طنجرة ويضاف إليها الثوم المدقوق, 
5 ملعقة غيرة كمونٍ القزبر والبقدونس مقطعينء أوراق سيدنا موسى. 
“2 ملعقة .خيرة فلفل احمر حار التوابل والزيت وتترك الطماطم تنضج على نار خفيفة 
“ملعقة صغبرة فلفل أحمر حلو إلى أن تسبشر هم الذا + 

“2 اوراق صيدنا موسي لله يضاف الكلمار مقطع إلى صلصة الطماطم ويترك 
"2 كاس سغير زيت الزيقون ليتشرب المرق لمدة 10 دقائق على نار خفيفة. 
* ملح لل يقدم طجين الكلمار دافئا أو باردا ليرافق أطباق السمك. 


“الكيمار با وقتا طويلا في الطهي 


1/3 











شهيوات شميشة 








٠‏ ملعقة صغيرة كمون 




















لل يغسل سمك الدرعي ويقطع قطع متوسطة الحجما 3 5 
كه في مهراس يدق القزبر؛ البقدونس , الثوم والتوابل .| 
حتيع ايم الحصول على شرمولة ممزوجة جيداا 
يضاف اليها لب الليمونة الحامضة مقطعا قطعا صغيرة "0 | 
ذه في وعاء تفرغ الشرمولة ويضاف إليها زيت الزيتون ٠‏ | 
بمزج الكل ثم ترقد قطع الدرعي في نصف كمية 
الشرمولة ويحتفظ بالباقي. 
له تقطع الطماط, والفلفل على شكل دوائر ؛ ينجز الجزر 
ويقطع على شكل أصابع طويلة ثم يشرمل الكل بها 
تبقى من الشرمولة. 

لله نى طاجين تصفف سيقان الكرافس ؛ الجزر؛ نه 
كمبة الطماطم والقلقل ثم توطيع ثوقها قطع الدد | 
وقزيع يما تقى جح الصماطه | الفلتل غ قشرة || يمون 
التحامض مقطعة 'قطعا طويلة , الزيتون :وادداق »| 


موسى ؛ يغطى الطاجين ويوضع فوق الفحم إلى ان 


/ 





1 





0177 


بس بهد به 
رمع | 


بنضح ثم يقدم ساخنا أو باردا . 
04 





وجوج ا ور م ل 0 








شهيوات شميشة 


























٠‏ بصلة مفرومة المدقوق» القزبرء البقدونسء, الحامض مرقد مقطع قطعا 
0 فصوص ثوم مدقوق صغيرة: السمن. التوابل والزيت. 

| ملاعق كبيرة قزبر ويقدونس مهمروم له تمي الرمولة جهذا ويدهن بها الدجاج ويوضع القليل‎ 4 ٠ 
كاس زيت متها وسظه وبين الجلذ. واللخم ثم تجمع الأطراف..‎ + 
حامضة مرقدة كله فى طنجرة ثقيلة يوضع الدجاج ويضاف إليه ما تبقى‎ 
ملعقة صغيرة سمن بلدى ( اختيارىي ) من الشرمولة ويقرك الكل يتقلى على ثار خفيفة لمدا|‎ ٠ 
ملعة _- أب 0 دقائق‎ 2 

وأسوة ( إبزار ) كه يضاف للطنجرة الماء الكافي لكين بنضج الدجاج؛ 


+ ملعقة صغيرة زنجبيل١‏ سكينجبير )2 تغطى الطنجرة وتترك على نار متوسطة. 
+ ملعقة صغيرة زعفران حر مدقوق لل عندما ينضج الدجاج ذال فين الطتحرة ويقرغ الريتى ' 
مدج في المرق ويترك ليتقلى. 
لما كه يقدم الدجاج المحمر مزينا بالزيتون والحامض و 
بالمرق 


مسقيا 





]/8 





شهيوات شميش4ة 


الد جاج محمر (2) 


|المقلالر : 


" ديك من وزن كلغ ونصف 

فصوص ثوم مدثوفين 

5 حبات بصل مفروم 

ل ملعقة صغيرة زعفران حر مدقوق 
* 1 ملعقة صغيرة فلفل أحمر حلو 
ساس كر قزبر وبقدونس 

2# كأس صغير زيت 

8 الماء 





خقه فى إناء. تحضر الشرمولة. بالبصل المقروس 





حك عندما ينضح ج الدجاج ب يحمر في الفرن أميقلى ١ | ١‏ 
مقلاة مع قليل من الزيت إلى أن يتحمر من ” : 


السواتت 
ديك المرق قنرق الغار الين ان يجحف قافنا من 
يعدء البجاع مخير! وسالا بالمرق. 


150 





ذه يفرك الدجاج جيدا بالشرمولة ويوضع بعض منها بين 
الجلد واللح. ثم تجمع أطراق الديك. ! 
لله يوضع الديك في طنجرة فوق النار مع الشرمو 
والزيت ‏ ميقراةريتقايي, لهدة: 0 وسار 


| 
الما .| 








المقلاير . 


* ديك من :زن كلغ ونصف 


" بصلة كب.. : مفرومة 
: نصوصر نوم مدقوقين 
|1 -غيرة زعفران حر مدقوق 
قه صغيرة ملع 
2 نيرة زنجبيل (اسكلتجيير) 
"3 كأ د رازيت الو ست الساقدة 
رزيت لوي 
١‏ صعير: لزبر 0 
* اناغ 





مريقة ا لحصدر : 


لك بقطع الدجاج وبوضع في طنجرة فوق النار, يضاف 
إليه البصلة مفرومة؛ الثوم مدقوق, التوابل والزيت. 

لل تتقلى قطع الدجاج لمدة 10 دقائق؛ يضاف إليها 
القزبر مقطع والماء الكافي لينضج الدجاج: تغطى 
الطنجرة وبعد الغليان تخفض النار. 

كه عندما ينضج الدجاح يزال من الطنجرة ويقلى في 
مقلاة مع قليل من الزيت الساخن أو الزيدة الممزوجة 
مع قليل من السمن إلى أن يتحمر 

ف يترك المرق فوق الئار الى ان يجف تماما من ألماء. 

لله تصفف قطع الدجاج في طبق التقديم وتسقى بالمرق. 


15 





» دجاجة بلدية من وزن كلغ ونصف 


ة 4 قصوص توم مدقوق 


زلاقة الزير 


1ف 212 د : سمن 
+ ملعقة صغير 


0 





وريس 


ملعقة صغيرة زتجبيل (سكيتجيبير) 


+ ملعقة صغير 
.ونين 9 
كاسن رابسهة 


الما 


بعدونئس مفروم 


5 زعفران حر مدقوق 











حقه 58 طنح : فيله يوصع الدجاج ويضاف اك 


الزيتون في المرق ويترك 
لله يقدم الدجاج المشرمل هرينا بالمرق» الزيقون وقطع | 


الحامض مرقد. 











دمن الأحبيق أن يرقد النسناج فى التترسولة 


كن مع الحرص على الاحتفاظ به في مكان ! 


59 


شهيوات شميشة 





٠‏ دجاجة بلدية من وزن كلغ ونصف 


» زلافة كبيرة قزبر وبقدودس 
+ ملعقة صغيرة فلفل أسود (إبزار) 
ملعقة صغيرة كمون 

















الت ع ايك 


ا متيو حو ةنيهم يديه عن 






نالفي نسي قل قاسو 






عه 


ين الا 





ايها ويه اسع كن 
ماسر * 






لت 




















أ لعزا لتو به 


الى ى وجييد إ«البوست اليه 






لوا جع ويه 1 
عريو- - 4 


5 


حك فى إناء تقلط البسملة المفرومة بالعى. المدقوق: 
القوى: التفوس: السسو والقرا: 

لله تمرج الشرمولة جيدا وتحشى بها الدجاجة ثم تجمع 
أطراقها. 

© توضع الدجاجة تتبخر فى الكسكاسء. بخ 
الكسكاس و بالمهراس ثم تترك 
على نار متوسطة مع مراقبة مستوى الماء في القدر 
من حين لآخر. !/ 

لله عندما تنضح الدجاجة تقدم مصحوية بالخضر مبحر'' 








لدجاجة تتبحر 





0 
| لز 
5 
/ 
9 


ل 





شهيوات شميشة 


طاجين الدجاج بالفلفل اللأحمر 





المقالاير : يق الحصر : 








السام مؤي ج10 نصف ته ا ايع شرموله ا مدقوقء القزيرا؛ ' 
ف الاملاقق كبيرة قير والبقدونس مقطعين يشرى الفلفل الأحمر الطري, ٠‏ يقشرء يزال له البذور؛ 
٠‏ 6600 فلفل أحمر طري بقطع إلى أربع قطع على الطول ويرقد في الشرمولة . 
دك اا مسقي ال ا 1ه ذه فى طنجرة فوق النار يقلى الدجاج مع الزيت, الثوم 
الماقه؟ وزيت: الزيقون ) المتبقى مدقوقاء. التوابل وكأس من الما تخلقا 
« ل ملعقة صغم 6 قلشك أسدة (ابزار) الطنجرة وتعرك على نار متوسطة لمدة نصف ساعة لها | 
* ملعقة صغيرة فلفل أحمر حلو أن ينضج الدجاج. ع 
ملعقة صغيرة ملح © يضاف الفلفل والشرمولة الى الطنحرة ويتر اا 
و نا خفيفة لمدة 15 دقبقه بيتشرب المرق 

لله عند التقديم يصفف الدجاج في الطبق. يزين بالف" 


ويسقى بالمرق. 


1650 





طاحين أفخاذ الديك الرومي 
بالبصل الصغير 
م ١‏ ف" 


المقلاير : 


“ 500غ نخذ دبك رومي (بيبى) 


- :1 بصلة مق :مه 


1 ئ 
' س0 صضعير زيتتا المائية 


1 ملعقة , دسغيرة فلفل أسورة (ابزار) 
ك2 7.خيرة خرقوم 


| +1 ملعقة. سيرة ه زنجبيل (سكينجبير) 
كليل من الزعفران الحر مدقوق 


* عود فرفة 
27002 صل 0 صغير الحجم 
* 4 حبات طما ١‏ لم كبيرة 
20 
اماق كير نزبر وبقدونس مقطعين 
ني 





طريقة التحصر : 


7-5 في طنجرة تقلى البصلة المفرومة مع الزيت وأفخاذ 
الديك الرومي لمدة 10 دقائق. يضاف إليها الماء 
والقوابل ويترك الكل على نار قززية حتى القليان. 

لله يقشر البصل ويغسل؛ تقشر الطماطم.؛ تزال لها 
البذور وتقطع إلى أربع قطع . 

حت بعد الغليان يضاف البصل, الطماطم. القزير 
والبقدونس مقطعين وعود القرفة؛ تغطى الطنجرة 
وتترك على نار متوسطة إلى أن ينضج الكل. 

لله عند التقديم تصفف أفخاذ الديك الرومي في 
الطبق؛ تزين بالبصل والطماطم ثم تسقى بالمرق. 


5 








شهيواب سمهيسك شهيوات َّ و 


الحجل بالسمن 
63 ا لحضدر : 


لله في إناء تمزج التوابل: البصل مفروم» السمن وقليل 
من الماء؛ ترقد الحجلات في الخليط لمدة ساعة مع 
الإحتفاظ بهم في مكان بارد . 

تت توضع الحجلات مع الشرمولة فى طنجرة يضاف 
إلبهم الزبت ويتقلى الكل على نار متوسطة لمدة عشر 
دقائق. [ 

لله يضاف الماء وحزمة القزبر. تغطى الطنجرة وتثرك المقلالر : 
الحجلات لتنضج مع إضافة قليل من الماء الساخن ظ ونه 
عند الحاجة. ظ 

لله عندما تنضج الحجلات ويقلى المرق ترفع الطنجرة ' الدع كبيرة تقووسة 
من فواق القاو. اود مدفوق 

له تقدم الحجلات في طبق مسخن من قبل وتسقى 2600200 عشيرة سمن بلذي 
بالعرق. *2 ملعاة صغيرة رأس الحانوت 

ظ * 1 ملعقة صغيرة خرقوم 





المقالالر : 

٠‏ 3 ححلات 
* 5 بضلات كبار مفرومين 

٠‏ حزمة قزبر طري 

00 7 لام 

9 لمن صتير زلنب 

» ملعقة صغيرة سمن بلدي 

*+ ملعقة صغيرة فلفل أسود (اإبزار) 


تت في إناء توضع البصلة مغرومة» الثوم مدقوقء؛ السمن, 
التوابل وقليل من الماء؛ يشرمل الحمام بالخليط؛ يغطى 
ويحتفظ به في مكان بارد لمدة ساعة. 
الماع رفت يغطى الطاجين ويقفل بعجين الخبز مء 


عه 0006 
1 ملعقة صغيرة زعفران حر 


2-6 ملعقة صقيرة بالجبيل سيفيد ) 


راس ملعقة صغقيرة كبآية مرققة 
*ج ملعقة صغيرة خرقوء 

26 ملعقة صغيرة ملح 

8 ا وس ماء 


* يمكن إستعمال مزيج من زيت المائدة وزيت الزيتون 
لتحضير هذا الطبق. 


15 


ل 
ملعة : صعيرة زعفران حر مدقوق 


حَ 


هذل ى ! 
2 “لا سس زيت 
“ملح 


#كأس قبي ينا د 





ترك ثقب صغبر لكي يتسرب البخار. 
7-9 |1 1 : 2 2 | 


159 











7 تجبير) 
هل ملعقة صغيرة مسكة حرة مدقوقة 

ه 4 بات بصل مفرومة 

ملعقة صغيرة زعفران حر مدقوق 


" باقة قزبر وبقدونس 

2 أعواد قرفه 

٠‏ 100غ زبدة 

: 1100م ديسية اشن منقوع 
لجر وسبقة ماء 





0خ شعرية رقيقة خاصة بالسفة 
٠‏ 4 ملاعق كبيرة زيت 

٠‏ 200غ لوز مسلوقء مقشر ومقلي 
« 200غ زبدة 

٠‏ 00خ سكر صقيل 





ا اسار سح عي مسوووه 









شهيوات شميشة 





فهله ني إناء توضع الشعرية: تدهن بالزيت وتوضع 
في كسكاس للتتبخرلمدة 15 دقيقة او الى ان: 
وضع غطاء فوق الكسكاس خلال التفقوار). 
لل بعدما جد نتلبح الفعوية: تفرغ في الإناء وتسقى 
بكأس من الماء المملح, تغطى بمنديل وتترك 
الععتر يه لهدة 10 ذقائق. 
توم شعوية فى المحموة تتبخر مرة 
هه فى طنجرة فوق النار توضع الزبدة والبصل 2 السو بي 200 وود ع 
ا 
. اد 5 ثّ 
لله بضاف الحمام؛ التوابل» باقة القزير : كليس ن تنضج الشعرية (7 او 8 مر 
0 5 ل ا 1 شرك 5 
والبقدونس» السمق والماء تغطي ‏ جره ' ا 00 37 
عق اأقليل» عةيهل العا هه عندما تنضج الشعرية تفرغ ساخنة في إناء 
ا اه ارم برو .22 تضاف إليها الزيدة والسكر ويخدم الكل باليدين 
اله تمق المقة ١‏ #قسصك اننا ون ان. تتتشرب الشعرية الّبدة والستجر) 
سس لمرق ب ع , |أأ.» اع 0 ا ظ :. الشعرية 
: 1 5-5 لل فى طبق التقديم توضع طبقة ولى من . 
يضاف الزبيب ويترك لينضج لمدة قشر دقائق. . و الكل 
ْ 0 ساخنة يصفف وسطها الحمام ويسقى الكل 


ملحوظة : بالمرق: مم يعطى يطبق أخرى من القدم | 


* عادة جميع أنواع السفة تقدم مرفوقة بالحليب على اشكل هره. 
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* 8 حدامات 

5 كسكس (محضر كما ورد 
فى ود ائة تحضير الكسكس) 

؟ 250+ لوز مسلوق؛ مقشرء 

9 0 وكة 

"ملعقة > خيرة قرفة 

”ملعقة كبيرة ماء الزهر 

#سكر صَفيل ( حسب الذوق) 





مقلاير الصلصة : 
٠‏ 2 حبات بصل مفروم 
*2 ملعقة صغيرة زعفران حر مدقوق 
* ملعقة صغيرة زنجبيل (سكينجبير) 
*2 ملعقة صغيرة فلفل أبيض (إبزار) 
" 3 اعواد قرفة 
* ملعقة كبيرة سمن بلدي 
كأس صغير زيت 
ل 
٠‏ كأس كبير ماء 
حت بغسل الحمام حيدا بالماء والملح وسشراق حجانيا ليتشقه. 
لله في إناء يخلط الكسكس مفور مع اللوز, الزيدة: القرقة: 
ماء الزهر والسكر الصقيل. تمزج العناصر جيدا ثم يحشى 
الحمام بالخليط ويخاط لكي لا يتسرب الحشو فى المرق. 
لله في طنجرة فوق النار يوضع البصل مغروي الريك 
السمن, التوابل: الحمام المحشي والماء؛ تغطى الطنجرة 
وبعد الغليان تخفض النار ويترك الحمام لينضج. 


ك بعدما ينضج الحماء ويتقلى المرق يصفف في طبق. 
يسقى بالمرق ويزين بالتمر ثم يقدم ساخنا. 


10 








شهيوات شميش4 









8٠‏ حمامات لله في طنجرة فوق النار يوضع البصل مفروم. الغو مدقوقا 
٠‏ 4 حبات بصل والعودة. سرك الكل علي ثار خفيقة إلن ان : 
فصوص ثوم مدقوق لون البصل شفافا ثم يضاف الحمام. 








ديات اليكل لله بنزع النوى عن التمر ويوضع في كسكاس ليتبخر لمدة 
2 صغيرة زعفران حر مدقوق ا 
اداع ايا هله في مقلاة فوق النار توضع الزيدة: العسل؛ الملح والمسكا 
الاعرة ويطناك: لبهم العم لبش دسل اليية 38 :3ه 
هَ مع التحريك من حين لاخر بملعقة خشبية. 
, هله عندما بنضج الحمام و المرق ويتعسل 0 . 
٠‏ خلال تعسيل التمر يجب تحريكه بحذر ١ح‏ يصفف الحمام في طبق التقديم ويزين بالتمر والزنجلان | 
حتى لا يتعجن ويتعسل من جميع|- المحمص ويسقى الكل بالمرق. 
اللعوالبه 








شهيوات شميشةهة 








55 
دل كأرى زب المائدة 
قلعا عد قير 
595 





بق مرضم الالسكس في قسعة بير وكاس م 


من الماء المملح ويطلم 


الحبات عن بر بعضها 


ويترك لبضع دقائق 


بالماء الغليان. 





بعضها البعض. يغطى بمتديل 
له يدهن الكسكاس بقليل من الزيت ثم يفرع فيه 
الكسكس ويوضع على القدر المملوء إلى النصف 


يقفل القدر بشريط من الثوب المدهون با 
السائل حتى لا يتسرب البخار. 
البخار في الخروج من الكسكس 
ثافة (يقور) , يرقع الكسكاس من فوق القدرأ 
ويصب الكسكس في القصعة. 
قد يدهع الكسكين بالزيت ودرض وكاس كن 
من الماء؛ يفرك باليدين من جديد ثم 



























ممتدات امتيخ #تاتل ختى تراب 
لله تعاد نفس العملية ثلاثة مرات حتى ينضحا ” 


أ 


ايقس 53 آخر مرحلة يفرغ ساخنا في طب || ' 


د 


الك 1 ؟ 
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. م 0 مس 
د ١‏ يننا 0-1 عه 
بها 2 





00دع (محضر كما ورد فى 





0 ملعقة صغيرة من القرفة المدقوقة 


الها 2 





٠‏ يمكن إضافة عناصر أخرى لتزيين السفة 


مثل التمر والبيض المسلوق والجوز. 














لم ينمع الزبيب في الماء: لهدة 125 دقيالة 
مضاقى قم يضاف إلى الكسكس فى آخر 
مرحلة الطهى (التفويرة الثالثة)١أ‏ 
ها يعدما يعيخر الكسكس يوضع في ا 
ويرش بماء الزهر ثم يضاف اليه السكن 
الصقيلء الزبدة والقرفة. يخدم الكسكس" 
جيدا إلى أن يتشرب الزبدة والسكر 
ل يرصع الكسكس في طبق التقديم 0 
شكل هرم؛ يزين بالقرفة المدقوقة؛ اللوذ' 


: سق ] 
ع 
اد 
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ملكتماق يراليه : الوسر 
0 زبدة 

+ ملعقة صضغيرة قرفة 
بكر مقا 

0 لوز مسلوق ومقلى 
قليل مع السك الس ةا اماق 








معمر باللوز المقلى.2 بالسكر الصقيل والقرفة 




















يغسل الأرز ويتقع في الماء الباره لمذة ساعة م 
في قصعة يدهن الآرز بالزيت ثه يقرغ فى كسكاس. 
يوظع الكسكاس. على القدر المعلرءة إلى التمن 
بالماء العليان. 
كك تقفل القدر بشريط من الثوب المدهون بالعجين! 
السائل حتى لا يتسرب البخار 
حينما يتبخر الأرز يرفع الكسكاس من فوق القدرا 
ويقسل. الأرز «اخل الكسكاس بالماء ويصفى |[ 
بطع 1 ثم يعاد الكستكاسس ام ويسفى || 





عي 

لله كلما صعد البخار لمذة 10 دقائق يسقى الأرنا 
بالحليب وسط الكسكاس إلى أن تنفذ كمية الحليب» 
يفعي اليزايم تيار يدس الساباس | 
تقوبيا !. 

مه يغسل وينقع الزبيب في الماء ويصفى ثم يضاف إلىا 7١‏ 
الآرز فى الكسكاس لمدة 10 دقائ نق قبل إزالته من 

ق النار ظ 

يلل عتدما بنضج لكيه والأييهه يشرخاة في تصعقطا 
يضاف إليهما ماء الزهر. الزيدة والقرفة. يوضع الكل 

في البق التقديم غلى شدكل نجيع. يجوف وسطه 
ويملاً باللوزالمقلي والمجروش» ثم بزين الطبق ١‏ 
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| ومع وريج + د تاياي وتوسر و 
ع ات اده . 





دلر: 


٠‏ دجاجة من وزن 1,5كلغ ٠‏ 750غ شعرية رقيقة خاصة بالسفة 
٠‏ 4 حبات بصل مفروم : 200غ زبيب بدون عظم 

٠‏ حزمة صغيرة قزبر وبقدونس مقطعين ٠‏ 200 زبدة 

» ملعقة كبيرة سمن بلدي 0خ سكر الصقيل 

2٠‏ كاس صغير زيت المائدة ا #4 عبالافق كبيزة'ؤيت السائدة 

« 3 اغنواة قرقة : 

٠‏ ملعقة صغيرة زنجبيل (سكينجبير) , ل 
2 ملعقة صغيرة فلفل ممزوج اسود وابيض (إبزار) ف 
ع1 سكير ٠‏ 200غ لوز مسلوق. مقشر ومقلي 
* + ملعقة صغيرة زعفران حر مدقوق ؛ 8 حبات تمر 

٠‏ ملعقة صغيرة خرقوء 8 حبات نين يابس (الشريحة) 


م جسى + 


ف 1 لسن هداع ٠»‏ قرفكه مدقوقه 


لللع : 
9 
2 ل 2 








204 انخثر انتتة جلفة الصددد” 
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/ || 
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شهيوات تك بد 2 





له يغسل الدجاج جيدا الما والملح ويوضع فى 
مكان بارد ليجف. 

لله في طنجرة فوق النار. يوضع الزيت: البصل 
مفروم والسمن البلدي ويترك الكل يتقلى فوق 
النار حتى يصبح لون البصل شفافا. 

كه يضاف الدجاج؛ اعواد القرفة؛ التوابل والماء , 
تغطى الطنجرة وبعد الغليان تخفظ النار إلى أن 
ينضح الدجاج (ويبقى تقريبا ربع لتر من المرق). 


كله في إناء توضع الشعرية؛ تدهن بالزيت وتوضع 
فى كسكاس للتسحخرليدة 15 دقيقة أو إلى أن 
بحرج منها البخار بكثافة مع الحرصون على 


200 


بعدما تتبخر الشعرية. تفرع فى الإناء وتسقى 
بكأس من الماء المملح؛ تغطى بمنديل وتترك 
لتتشريه لمدة 10 دقائق. 

كله توضع الشعرية في الكسكاس لتتبخر مرة 

فانبة. ثم معاد عملية السقى بالماء والطير. 

بالبخار إلى أن تنصج الشعرية (7 أو 8 مرات 

تقريبا). 

(آخر تفويرة). 

للك عندما تنضج الشعرية والزبيب يفرغ الكل 
ساخنا في إناء. تضاف إليهم الزيدة والسكر 
ويخدم الكل باليدين إلى أن تتشرب الشعرية 
الزبدة والسكر. 

لله ني طبق التقديم توضع طبقة أولى من الشعرية 
ساخنة يوضع وسطها الدجاج ويسقى الكل بالمرق؛ 
ثم بغطى بطبقة أخرى من الشعرية على شكل هرم 

هه يزين الطبق باللوز مقلي, التمرء التين والقرفة 
قم يقادم سالقنا. 


, عادة جميع أنواع السفة تقدم مرفوقة بالحليب 








5-6 
كك تميشك 
شهيؤات سف 


الديك الرومي ( البيبي ) مبخر بالقمح 





"ديك .مي من وزن 3 كلخ 
* 00 : زبدة 

ا دم مدفوق 

23 ملعةة صغيرة زعفران خر مدقوق 
* ملعقة صغيرة زنجبيل ( سكينجبير ) 
7 ملعدة صغيرة فلفل أسبوة 
* ملم 


00ظخ 2 دمحم مهبر واس 
"4 ماءقة صغيرة زعفران حر مدقوق 


ا 





لله ينقع القمح لمدة ليلة كاملة فى الماء. 

له فى إناء يخلط السمن مع الزبدة؛ التوابل والثوم 
المدقوق. 

لله يدهن الديك الرومي جيدا بالخليط السابق من الداخل 
والخارج وبين الجلد واللحم ثم تجمع الأطراف ويوضع 
فى الكسكاس ليتبخر. 

لله عندما بنضج الديك الرومي يوضع في صينية ويدخل 
للفرن ليتحمر. 

لله يفرغ القمح في القدر الذي يحتوي على المرق الذى 
تبخر فيه الديك الرومي؛ يضاف إليه ربع ملعقة صغيرة 
من الزعفران الحر المدقوقء؛ الملح حسب الذوق وقلء 
من الابزار. 

لله عندما بنضج القمح ويجف من المرق يرفع عن النار. 
يصفف القمح في طبق التقديم على شكل هرم صغير 
مجوفت من الوسط :ويوضيع فيه الذياق الروهى المحض 
ويقلس الطيق ساحنا. 


الديك الرومي كافية ومناسبة لكي ينضج فيها القمح 
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لله بضاف اللحمء التوابل. أعواد القزبر والماء؛ تغطى 
الطنحرة وبعد الغليان تخفظ النار حتى ينضج اللحم 
بو وتبقى كمية كافية من المرق لسقي رزة القاضي 
: نصف لتر تقريبا). 
كاس يت المائدة 155 دقيقة . 
* لتر ونصف ماء لله توضع رزة القاضي ساخنة في طبق التقديم؛ تفك 
, قليلا بالسمن البلدي الخاص بالتزيين؛ يوضع 
فوقها الكتف ثم تسقى بالمرق. 
حت يقدم التريد برزة القاضىي ساخنا. 





) 246 كلغ رزة القاضي (أنظر الصفحة‎ 2 ٠ 











؟ قار إلا ربع كسكس (محضر كما تررك فى وصفة 
تحطمر الكسكين) 















لله في طنجرة يوضع اللحم مقطع ويضاف إليه البصل مفر 
والزيت: يترك الكل يتقلى حتى تصبح البصلة شفافة؛ يضاف 
الماء والتوابل؛ تغطى الطنجرة ويترك اللحم ينضج على نار 
معتدلة لمدة نصف ساعة تقريبا (حسب جودة اللحم المستعمل)' 
' لله يغسل القرع ويزال له الرأس والمؤخرة ٠‏ ينجر الجزر , بة 
٠‏ ملعقة صغيرة فلفل اسود (ابزار) من النصف ويزال له القلب . يقشر اللفت ويقسم من النصف ثم 
بضاف الكل الى المرق مع باقة القزبر والبقدونس ٠‏ يترك | 
* قليل من الرعقران الحر مدقوق 22 على تار معتدلة إلى أن 'تنضج الخضر . 
٠‏ ملعقة صغيرة حرقوم مدثوق يقشر القرع الأحمر . تغسل الطماطم ويزال لها الرأس ثم 
5 قاس ساء تضاف إلى الطنجرة في نصف مرحلة طهي الخضر (الجز 
؛ 250غ قرع أخضر اللفت والقرع). 
لفت كه عندما تنضج الخضر ترفع الطنجرة عن النار وتضاف ملعقة 
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اا + 
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يديت دنا السمن البلدي إلى المرق. ئ 
+ ل عياب #طماطم كله ني طبق التقديم يوضع الكسكس ساخنا على شكل هرم؛ 
* باقه قزبر وبقدنوس الكسكس بالمرق. ظ 
1 ملعقة كبيرة سمن بلدى لله يغطى | لكسكس لميدة 15 دقيقة حتنى يرتوي ثم يقدم ساخنا. 
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3 جلبالة مشرة 
باقة ف 


نير حليب مغلى 





-- #االس 


9 


مله 
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خله في طنجرة يوضع اللحم مقطع ويضاف البراً 


البصل مفروم والزيت؛ يترك الكل 
حتى تصبح البصدلة ثفافة: بطاف: الما 
والتوابل. تغطى الطنجرة ويترك اللحم ا" 
ينضج على نار معتدلة لمدة نصف ساعة 
القرييياً ( حسب جودة اللحم المستعمل) 

لله يغسل القرء ويزال له الرأس والمؤخرة ثم 
يصاف إلى المري مع ياكة آلققير: الجليائا 
والفول ويترك الكل على نار معتدلة إلى 

“- عندما تنضج الخضر ترفع الطنجرة عن النار , 
وتضاف ملعقة السمن البلدي والحليب | 
ساخنا إلى المرق. ش 


في طبق التقديم يوضع الكسكس ساخنا 


صاب بيحوف وسطه يصبفان كا | 
والزبراق. 
دك يغطى الكسكس لأمدة 15 دقيقة حتى 


برتوي ثم يقدم ساخن 
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#سب أو 
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حته تغسل الدشيشة بالماء الوافر ثلاث مرات ثم هه توضع الدشيشة مرة ثانية في الكسكاس لتنضع 


تصفى؛ تفرع الدشيشة في طبق كبير ( قصعة ): 
ندهن بالزيت وترش بالملح. 

لله يقطع اللحم إلى قطع متوسطة؛ يوضع في القدر 
ويضاف إليه البصل مقطع, باقة القزبر مقطعة, 
ياقة البقدوتس مقطعة: العوايل : الريك والما + 

لله يوضع القدر فوق النار إلى أن يغلى؛ تفرغ 
الدشيشة في الكسكاس لتتبخر لمدة 10 الى 
5 دقيقة. 

لله تفرغ الدشيشة في الطبق الكبير ( القصعة ). 
ترش بالماء وتبرد باليدين او بملعقة خشبية ثم 
تترك جانبا لمدة 10 دقائق إلى ان تبرد وتتشرب 
58 

_ تغسل جيدا سيقان وأوراق اللفت الطرية. تقطع 
ثم تضاف إلى اللحم في القدر. 


بالبخارء حينما يبدا البخار في الخروج بكثافة 
يرفع الكسكاس من فوق القدر. 

لله تصب الدشيشة في الطبق الكبير ( القصعة ) 
وتسقى بالماء: تعاد نفس العملية ثلاث إلى أربع 

لكك عندما ينضج اللحم؛ يقشراللفت؛ يقطع ثم يضاف 
مع السمن إلى المرق ويترك الكل على النار لمدة 
0 دقبقة. 

له ترضع الدشيشة في طبق التقديم على شكل هرم 
مجوف من الوسط يوضع فيه اللحم؛: يسقى الكل 


ملحوظة : 


8 افراس هو اراق للحت 
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شهيوات شميشهة 





المقلاير لتحضم المرة : 


* 0 قديد منقوع في الماء لمدة ساعة 
* 4 حبات كرداس منقوعة فى الماء لمدة ساعة 
* 3 حبات بصل مقطعة 
5 جات طماطم كبيرة 
“ باقة >.خيرة قزبر طري 
0 000 حمص منقوع 
“كاسن صغيرأزيت 
8ملطقة كبيرة سف 
' ملعنة صغيرة قزبر يابس مدقوق 


ملعقة صغيرة قلفل أسوه ( ابزاز ) 
» ملعقة صغيرة ملح 


© لترين وتضفه ماع 


* 700غ دشيشة ( سميد الشعير متوسط الحجم ) 
# كاس ضغير زيت الربتون 
٠‏ ملح 


#الس ماعالرقرالدقبيكنة 


21 انظر التتمة 
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شهبوات ث بشك 





لله في طنجرة يوضع اللحم ويضاف إليه البصل 
مفروم والزيت ويترك الكل يتقلى على نار 
معتدلة لمدة 10 دقائق. 

طق يضاف السمن البلدئ: العوايل. هرمة القزير 
والبقدونس والماء. تغطى الطنجرة ويترك اللحه 

يقطع البصل المخصص للتزيين إلى قطع 
على نار متوسطة تضاف إليه الزيدة, الملح. 
القرفة والزعفران ويترك لينضج مع التحريك 
المستمر إلى ان يصبح لون البصل بنيا. 


بسكن توبيق الكسكقن حلاية بالبيكن المسلوق. 


02 


يهن هعم الزبيب فى العاء النداقيه لسدة تصلك 
ساعة؛ يصفى ثم يضاف إلى البصل مع السكر 
وما الزهر ويعرك: على ثاز كقيقة جدا مم 

لله عندما بنضج اللحم؛: يسخن الكسكس ويفرم 
في طبق التقديم على شكل هرم يجوف وسطه. 
بصفف فيه اللحم ويسقى بالمرق ثم يزين 
بالبصلة المعسلة بالربيب (التفاية) واللوز 
المقلي والمهروش. 

لله بغطى الكسكس لمدة 15 دقيقة حتى يرتوي 
ويقاده سأختا. 








5 15 وات شميشه 


ضلعة معمرة باللوز والجوز ( الكركاع ) 





مقادير ا لم8 : 

ضلءة غنم بالكتف 

٠‏ 2 حبات بصل مقطعة رقيقة على الطول 
٠‏ ملعقة كبيرة سمن بلدي 


1 -517ة . 5ه #2 مك 1# 
7 ماعقة صغيرة زعفران حر 
6ط ماعقة عقيرة فلفل ابيهن (ادار ابض ) 


ل # 

1 » 2 اعواد قرفة 

مقادير | لحرو : ملعقة صغيرة فلفل ابيض (إبزار ابيض) 
كلغ لو + ملعقة صغيرة زنجبيل (سكينجبير) 
0 ٍ. 9 مو اهن 
ا 1 را ٠‏ قليل من الزعفران الحر مدقوق 

عا مانن ٠‏ 2 ملاعق كبيرة زيدة 


' 0ع زبيب 

00 زبدة ' 

28 ملافق كييرة سك صقيل :( او حسب الذوق ١‏ 
ملعاقة قير سكا سزة ماكر 

لذ مااع قبييرة ماه الزهر 

٠‏ ملم 











ل يغسل اللوز. , بفشر ويحمص في الفرن. . بحمص الجوز ثم يفرك لتزال منه القشور ويطحن الكل 
في مطحئة كهربائية 

يفرغ كل من اللوز والجوز في مقلاة لا تلصق وتضاق الزبدة. السكر. المسكة الحرة؛ الملع 
وماء الزهر ثم يترك الكل على نار معتدلة مع التحريك المستمر حتى يجف الخليط. 
يغسل الزبيب. ينقع في الماء لمدة نصف ساعة ويصفى ثم يضاف إلى خليط اللوز والجوز, 
يعجن الكل جيدا الى ان تندمج جميع العناصر. 

تققج الشاعةها يمن النح. والعظر لسر ل حلى عيب كز . 

يدهن جيب الضلعة جيدا بالزعفران: الإبزار والملح ويحشى بخليط اللوزء الجوز والزبيب ثم 
يخاط الجيب لكي لا يتسرب الخليط أثناء الطهي. 

في طنجرة فوق النار يوضع البصل المقطع مع الزبدة: السمن البلدي. ويقلى الكل جيدا إلى 
أن يصبح لون البصل شفافا. 

توضع الضلعة في الطنجرة جهة الأضلع نحو الأعلى؛: تضاف إليها الكمية الكافية من الما 
لكي تنضج: تغطى ويثة الغطاء بمهراس. 

عندما تنضج الضلعة توضع في صيئية وتدخل لتتحمر في الفرن ويترك المرق فوق النارليتشرب. 
تقدم الضلعة محمرة ومصحوبة بالمرق ومزينة بالتمر محشى باللوز. 


25 060 0 نوم 
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سههيو | ذهيوات شميشة 


طاجين بالمشمش والتين يابس 0 
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المقلالر : طبريقة الحصلر : ظ |المقااير : 


خيس ” ةتسل التضلعة اراق يخندا بالملح ثم توضع في الكسكاس 1 اق لعسرطف ٠‏ 850 مشماش يابس 
دان 1 اكوب يسان معدي إلى التسقه يالحاء القلياق || +8 سباق ريسل سماررء ٠‏ 350غ تبن يابس (شريحة) 

ٌْ 3 ْ م مين مالمؤراس ثم يقفل بشريط من * 2 أعواد قرفه ززيدة 

5 ل يي حي لمان ظ 7200| *ي ملعقة صغيرةكباية مذقرقة ٠‏ 100غ سكر سنيدة 

تلد لفكي االقطلة فوطي في طبيل العققيم مرا *ل ملعقة صغيرة قلفل أسود ( إبزار ) ٠‏ 100غ لوز مسلوق. مقشر ومقلي 
َ بالكموق والملع. +٠‏ ملعقة صغيرة زنجبيل (سكينجبير) ٠‏ + ملعقة صغيرة قرفة مدقوقة 
للتقديم : ملحوظة : 2 ملعقة صضقيرة زعفران حر مدقوق ٠‏ ملعقة كبيرة زنجلان محمص 

ملع كمون عندما تنج الضلعة يمكن دهنها يقليل من السمنالبلدي ملعقة صغيرة ملح ٠‏ كأس كبير ما 

أب ايده نجل للقرن إلى أن تحص وانقدم يتفس الظريقة. 1 كاشن صضغير رَيَته الفائدة 




















لله في طنجرة فوق النار توضع قطع اللحم؛ البصل مفروم والزيت ويترك الكل يتقلى إلى أن يصبع 
لون البصل شفافا. 
فته تضاف التوابل والكمية الكافية من الماء لكي ينضج اللحمء تغطى الطنجرة وبعد الغليان تخفظ 
التار. 
لله في طنجرة أخرى يوضع كأس كبير من الماء: السكر, الزبدة» + القرفة مدقوقة: المشمش والثبن 
والتية: لتنا 











اللوز مقلي والزنجلان محمص ثم يسقى الكل بالمرق. 


2300 


شهيوات شميشة 





٠‏ 100 زبدة 
٠‏ 100غ سكر سنيدة 

#+ ملعقة ضصغبرة قرفة مدقرقة 
*. 50 زنجلان محمص 


9 00 لور مميسلوفق. مشر 





لله في طنجرة فوق النار توضع قطع اللحم. البصل مفروه 
والزيت ويترك الكل يتقلى إلى أن يصبح لون البصل شفافا. 

تضاف التوابل (إلا القرفة مدقوقة) والكمية الكافية من 
الماء لكي بنضج اللحم. تغطى الطنجرة وبعد الغليان 
تعتقل الثار.. 

لله ني مقلاة يوضع السكرء الزبدة. كأس ماء. القرفة مدقوقة 
والبرقوق: تغطى المقلاة وتترك على نار متوسطة لمدة 
5 دقيقة. 

ته عندما ينضج اللحم يزال من الطنجرة ويفرء البرقوق مع 
مرقه فيها تترك الطنجرة على نار خفيفة إلى أن يصبح مرق 
اللحم معسلا ويتشربه جيدا البرقوق. 

>1 بعاد اللعم إلى الطنجرة ليسخن, عند التقديم تصفف 
محمص واللوز مقلي ثم يسقى الكل بالمرق. 
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مسكة حرة مدقوقة 
» لاملاعق كبيرة فاة.الوهر 
«أكاض نضا + 
» 100غ لوزمسلوقء, مقشر ومقلىي 
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كه يغسل الدجاج جيدا بالماء والملح. يقطع ويوضع فى '' 
مكان بارد ليجف. ظ 


اذ لس اص 


ججح 


أ كله في طنجرة فوق النار؛ توضع الزبدة» الزيت؛ البصل 
ظ مفروم والثوم مدقوق ويترك الكل يتقلى فوق النار حتى ‏ 
ا يصبح لون البصل شفافا. ؛ 





السمن والكمية الكافية من الماء ينضح الدجاج؛ ' 
تقطى الطتجرة وبحعد الليان مقفاظ البار , 
لله في طنجرة أخرى يوضع كأس ماءء السكرء الزيدة: 














كله في صينية فرن دائرية مدهونة بالزيدة تبسط ورقة البسطيلة واحدة جنب الأخرى 
(الوجه اللامع للأعلى) مع دهنها بالزبدة وإبقاء حواشي الورقة خارج الصينية. 

© يغطى وسط الصينئية بورقة البسطيلة لتمتينها ( حتى لا تثقب )»2 تدهن مرة 
أخرى بالزبدة. ظ 

لله يوضع الحشو على شكل طبقات على أن تغطى كل طبقة بورقة البسطيلة مدهونة 
بالزبدة إلى أن ينفذ الحشو. 

لله تغطى اخر طبقة بورقة البسطيلة مدهونة بالزبدة. 

لله تجمع حواشي الورقة الخارجة عن حافة الصينية وتلصق بأصفر البيض المخفوق. 

لله تصفف من جديد ورقة البسطيلة واحدة جنب الأخرى على شكل وردة؛ مع ترك 
الحواشي خارج الصينية. 

«ههه تثنى هذه الحواشى من تحت ( كما يثنى غطاء السرير تحت الفراش) ويدهن 
مد لظا سمرافييا والربنة. 


كه توضع البسطيلة لتتحمر في الفرن أو قوق الفحم. 


200 





مقادير الدجاج - 


* دجاجتين من وزن كلغ ونتصف 

* حزمة بقدونس مقطعة 

٠‏ + حزمة قزبر مقطعة 

* 4 حبات بصل كبيرة مفرومة 

' + ملعقة صغيرة فلفل أسود وأبيض 
||بزار ممزوج) 

ملعقة صغيرة زنجبيل (سكينجبير) 
4 ملحت صغيرة سسكةاح "سمناقزة: 

2# ملعةةا سفي#احوزة الطبيه سعحك 25 الود 
* ملعقة صغيرة ملح 

* ملعقة سقدرة قر قه مارقرق: 


* ملعقة صغيرة زعفران حر مدقوق 
ملعقةا صغيرة بسبيسة هد 13 
:+ كأس صغير زيت مائدة 

؟ 8 بيضات 

كاي كبر ماع 


مقاداير ا للوز : 
٠‏ 500غ لوز مسلوقء. مقشر ومقلي 
٠‏ ملعقة كبيرة ماء الزهر 
+ ملعقة صغيرة قرفة 
+ ملعقة صغيرة مسكة حرة مدقوقة 
. 0خ سكر سنيدة 


مقادير ا للى : 


5 كلغ ورقة بلديه 
. 0 زبدة مذابة 


© ربصيك 


مقادير | لدزيدن : 


٠‏ سكر صقيل 
٠‏ ملعقة كبيرة قرفة 


203 















خلله اتذهى, صينية البسظيلة بالزيية مذابة 
طبقة اولى من أوراق ال لسطيلة )مثل ما ورد فن 






الع 


هلي البسطيلة ااقض يقليط ليسا 
والبيضء تصفف فوقهم قطع الدجاج؛ تخغطى هزه 
الطبقة بورقة بسطيلة مدهونة بالزيدة مذابة 

ثم يفرع فوقها اللوز. 
له تطوى البسطيلة وتدهن بالزبدة والبيض. تدخل 
للفرن المسخن على درجة حرارة “180 حتى تتحمر. 
لله عندما ينضج الدجاج يزال من الطب : له قبل التقديم تزين البسطيلة بالسكر الصقيل والقرفة. 








مع التحريك إلى ان يعقد البيض ويمزج جيدا ٠‏ نتكلم في هذه الوصفة عن بسطيلة بالدجاج حلوة: 
مع المرق. لان هناك نوع اخر من بسطيلة الدجاج غير حلوة 
لله عندما يبرد الدجاج؛ تزال له العظام ويفتت بل حامضة وهي بسطيلة آسفى سنقدمها في 


نث] 
ليا 















طق ( إبزار) 
احمر حار 


. 00 شعوية الارة (سملية) 
0 حبات حور محكوك 
٠‏ 2 ملاعق كبيرة قزبر طري مقطع 


. 00م ريده مذابة 
0 50100 
كلغ ورقة ب بلة بلدية 





الكلمار مقطع القمرون مقفشر و 


توضع البصلة مفرومة في المقلات ويضاف اليها الثوم 
الجزر محكوك و4 ملاعق كبيرة زبدة. يترك الكل , 


- 








ربعة 


0 
جو 





0 دقائق على نار معوسظة ثم يضاف إلى القمرون والكلمار. 





إليها 5 ملاعق كبيرة زبدة تترك 
5 دقائق ثم تضاف إلى القمرون, 








تقطع هبرة السمك إلى مربعات؛ توضع في مقلات ويضاف 


على نار قوية لمدة 
الكلمار وباة العناصر. 


بغلى لتر من الماء في كصرولة ثم توضع فيه الشعرية 


السبعية لبدةا وتاي ترقم الكسررلة مو قرق الغاره امسق 
له بمرج السملة: فواكه البحر. الشعرية السييية والبصل جيدا 
ثم تضاف إليهم التوابل والقزبر مقطع. 


له فيصبدية متعوتة بالزبية العذابة 


ل ع 


كبفية طى السطيلةا: 


تدهن جيدا بالزبدة وتدخل القرق اللمسفع عنلين درجة حرارة 


َه عند التقديم تزين البسطيلة بشرائح الحامض, الزيتون 


الأسوه والقمرون فحجمم . 
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تدهن ورقة بسطيلة واحدة بالزبدة المذابة وترش بالسكر والقرفة 
لم تغطى بورقة أخرى تدهن بدورها بالزيدة وترش بالسكر 
والقرفة وتثبت جيدا باليد إلى ان تلتصقا الورقتان (نستمر أل لمم 0١لا‏ ير اع يد 0 ل ل 
تدخل اوراق البسطيلة المزدوجة مبسوطة الى الفرن حتى تتحمر 0 ْ 

تم يحتقظ بهاجانيا. 

يطرب أصفر البيض وسكر بالطراب الكهربائي للخضول على 
خليط متجانس ثم يضاف دقيق الأرز والحليب ويخلط الكل. 
يصب الخليط في إناء ويترك فوق نار خفيفة مع النحريك 
بملعقة من خشب للحصول على كريمة ثقيلة ومتجانسة , ترفع 
من فوق النار وتترك جانبا لتبرد . 
في طبق التقديم توضع ورقة بسطيلة مزدوجة ومحمرة:» تزين 
بالكريمة تغطى بورقة مردوجة أخرق تزين بدورها بالكريمة 
وتسعمر هكذا إلى أن العضل, على حمسن طيقات. 
يزين وجه الطبقة الأخيرة بالسكر الصقيل , القرفة, التمر المحشو 
باللوز المقلي وأوراق النعناع جوهرة فور تحضيرها. 
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م لب يمسم _ لوو 


المقلاير : 
اكلغ دقيق 
1 ملعقة صغيرة ملح 
ماء دافيء 
1 زلافة الزيت 


2 زلافات زبدة مدوبة 


٠‏ لربح الوقت يمكن تحضير رزة 
القاضي نام عسونال الآلة الشاصنة 


1 


2 


كله يغربل الدقيق مع الملح ثم يعجن بالماء الدافئ حتى نحصل على 

دك بدلك العجين جيدا حتى يصبح ليناء يمزج الزيت مع الزبدة ونبدا 
بتحضير كويرات صغيرة من العجين مع دهنها بخليط الزبدة 
والزيت؛ نتركها ترتاح 5 دقائق. 

كك تمدد العجينة على شكل شريط رقيق ثم نبدا بتمديدها بواسطة 
الأصائع اللعصيول على ظليظ رقيق يلوس ليطا قفيينا خول اليد 
لا ننسى إستعمال خليط الزبدة و الزيت بوفرة خلال عملية تمديد 
العجين حتى ينزلق بسهولة بين الأصابع. 

لله عندما نتمم شريط العجين و يصبح على شكل خليط ملوي حول 
اليد نزيله برقق (يجب أن يكون شكله مثل كبة الصوف) ببسط 
قليلا بالأضابع خنى يأحد شنكلا ذائريا .ويقرك جاتيا يرتاح لمذة 
5 دقائق. نستمر هكذا حتى نتمم العجين. 

جتق عتدما ترتاح رزة القاضي 5 دقائق تطهى على نار هادثة فى مقلاة 
ثقيلة مدهونة بخليط الزبدة و الزيت حتى تتحمر من الوجهين. 
تقدم رزة القاضي مرفوقة بالعسل. 
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الفديل 


المقادبر: 

* 5 كلخ هبرة لحم بقر 

* 250 غ توم مدقوق بقفشرته 
4ملاعق كبيرة فزير يابس مدقوق 
4 ملاعق كبيرة كمون مدقوق 

٠‏ 250 غ ملح 


طريفهة ال- لتحضير: 

» تقطع هبرة اللحم على شكل أشرطة طويلة سمكها لايتجاوز 3 سنته 

» في إناء كبير يمرج الثوم المدقوق مع القزبر مدقوق؛ الكمون والملح ثم يرقد اللحم في 

الخليط لمدة يومين أو ثلاثة مع الإحتفاظ به الثلاجة وتقليبه من حين لآخر إلى أن يتشرب 
لشرمولة 

؟ تنشر بعد ذلك فطع اللحم تحت أشعة الشمس الحارة إلى أن تجف تماما 

* عندما يصبح اللحم قديدا يابسا يوضع في كيس من ثوب ويحتفط به بعيدا عن الرطوبة 
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الخليع 


المغادير: 

« 5 كلغ فديد 

٠‏ كلغ شحم الكلي مطحون 
لثر زيت الزيتون 

2 ملاعق كبيرة كروية مدفوفة 


طريقة التحضير: 

. ينقع القديد فى كمية مهمة من الماء ثم يغسل جيدا لإزالة فائض الملح. 

ه مقدرة مخ تعامن يوضع القذيد وضاف إلية حقصم اللي سحلسوة زيرت الزيتون: 
الكروية مدقوقة والكمية الكاقية من الماء لك ينضج: 

* تغطى الطنجرة وتوضع قوق الفحم مع التحريك من حين لآخر إلى أن يجف الماء تماما 
وينضج اللحم . 

# يعبلاً التليع فى أواتي من طين مع العرين على تقمارة قظع أننسم جردأ بالدسن: تقعى 
الآنية وتوضع في مكان بعيد عن الرطوية. 


د لحوظه : 

* قبل إزالة الطنجرة من قوق النار يحب التأكد أن الدهن خال من الماء لهذا تحضر قتيلة من 
فوب قتي تتظسنفتي النفيق وتفسل, رالنان. ]ذالم تمهر اف شرارة هيتا عليل طبى.عنم 
وحود الماء. 
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المصبرات 


عددما تكون | دس لخضم متوهرة في السوق بثمن مناسب يمكن | ستقلالها 5٠‏ : تحضيرها على شكل مصيرات م عخللة. 


يجب الحرص على استعمال خضر طرية وناضجة للحصول على نتائج مرضية. 

؟ لتجنب تعفن المخللات يجب تعقيم القنينات المستعملة قبل ويعد وضع المواد بداخلها. 
* لتعقيم القنينات الخاصة بالتصبير (انظر الصورة) تغلى فى الماء لمدة 10 دفائق ثم 
تقلب فوق ثوب نظيف لتجف من الماء. 

* لتعقيم القنينات بعد ملتها تغطس كليا ضفي ماء غليان وتترك على نار خفيفة لمدة 20 
دقيقة ثم تترك تبرد تدريجيا داخل الماء؛ بعد ذلك تمسح وتوضع فى مكان بعيد عن 
الضوء والرطوبة. 1 


» يجب الحرس على ملا القنينات جيدا بالمواد المراد تصبيرها حتى لا يبقى الفراغ بينها. 


*؟ عند فتح فنينة من المصبرات يجب الاحتفاظ بها بعد ذلك محكمة الاغلاق فى الثلاجة 
واستعمال أدوات نظيفة لا ستخراج المواد المصبرة المراد استعمالها. 


| لليمون الحامض مرقد ( مصير) : 
* يفلح الليمون الحامض على شكل علامة + من الرأس نحو القاعدة ثم يملا جيدا بالملح. 
في فنينة (انظر الصورة) من زجاج معقمة يصفف الليمون الحامض المملح دون ترك أى 


فراغ تقفل القنينة ونعقم ثم يحتفظ بها مكان بعيد عن الرطوبة والضوء لمدة " أسابيع إلى شهر. 


لتحضير 500 غ من الخيار الصغير المخلل (كرنيشو): 

* يغسل الخيار ويسلق في الماء الغليان لمدة 5 دقائق. يصفى ويغسل مباشرة يالماء البارد. 
يصفف الخيار في قنينة معقمة يضاف إليه ملعقة صغيرة من حبوب الفلفل الأسود والأبيض. 
4 ملاعق كبيرة ملح وكأس خل أبيض ثم يغطى الكل بالماء. 

٠‏ تعقم القنينة ويحتفظ بها في مكان بعيد عن الرطوبة والضوء لمدة 3 أسابيع. 
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لاتحكبير_780 خسن القافل الحاو المنخلل ؛ 
٠‏ يغسل الفلفل ويسلق في الماء الغليان لمدة 5 دقائق؛ يصفى ويغسل مباشرة بالماء البارد. 
وصفف الفلفل في قنينة معقمة يضاف إليه 10 أوراق سيدنا موسى؛ رأس ثوم مقشر. 
!؛ ملاعق كبيرة ملح وكأس خل أبيض ثم يغطى الكل بالماء. < 

تعقم القنينة ويحتفظ بها في مكان بعيد عن الرطوية والضوء لمدة 3 أسابيع. 


لتحضير 800 غ من البصل الصغير المخلل : 

* تتبع نفس طريقة تحضير الفلفل والخيار وتعوض الأعشاب المنسمة بأعواد الزعيترة. 
4 يمكن تحضير اللفت, الفجل؛ الشفلور؛ الجزر... باتباع نفس طريقة تحضير الخيار 
والقلفل مع استعمال الأعشاب المنسمة التي تناسب مذاق كل نوع من أتواع الخضر. 


لاحضير الزيتون الأخضر المكسر (مس لالة) : 

. يغسل الزيتون الأخضر ثم يكسر بواسطة أداة ثقيلة. يوضع فى برميل ويغطى بالماء. 
غير ماء الزيتون كل يوم أو يومين بماء جديد إلى أن يزول منه طعم المرورة. 

عندما يصبح الزيتون حلوا يضاف إلى مائه الملح وقطع الليمون الحامض. 
* لتنسيم الزيتون الأخضر المكسر يزال له العظم ويضاف إليه الهريسة: الثوم مدقوق: 
اغرير والبقدونس وقليل من زيت الزيتون. 

* يقطع الزيتون الأخضر ويضاف إليه الطون الأبيض المعلبء الهريسة: البصل مفروه 


والبقدونس مقطع. 


لتحضير الزيتون الأحمر : 
" يغسل الزيتون الأحمر ثم يفلح بواسطة سكين حاد. يوضع في برميل ويغطى بالماء. 
دغير ماء الزيتون كل يوم أو يومين بماء جديد إلى أن يزول منه طعم المرورة. 
عندما يصبح الزيتون حلوا يضاف إلى مائه الملح وقطع البرتقال المر (الزنبوع أو لارونج). 





: لتحضير الزيتون الآسود‎ ٠ 


في سلة من فصب ثم يثقل بأداة ثقيلة (حجر) حتى يعصر الزيتون من المرجان. 
ينشر الزيتون كل ثلاثة أيام تحت أشعة الشمس ويرش بالملح ثم يعاد إلى الكيس إلى أن يفقد 
مرورته ويصبح طعمه حلوا . يغسل من الملح وينشر ليجف في الشمس بعد ذلك يدهن يزيت 
الزيتون ويعباً في إناء من طين أو قنينة من زجاج. 

* لتنسيم الزيتون الأسود الحلو: يزال له العظم ويوضع في قنينة. يضاف إليه شرمولة مكونة 
منالقزير والبقدونس مقطعين, الثوم مدقوقء: غلفل حارء كمون ويغطى الكل بزيت الزيتون. 
* كما يمكن إضافة الزعتر. الثوم مدقوق» حبوب القزير يابس مدقوق وزيت الزيتون. 


رأس الحانوت ب شميشة | 

٠‏ بالنسبة لرأس الحانوت هو عبارة عن تركيبة من التوابل تختلف عناصرها ومقاديرها من 
١‏ شصتصى قشر 

15 ويسرني أن أقدم لكم التوايل التي أستعملها وأعتمد عليها لتحضير رأس الحانوت : 
ا بسبيسة (قشرة الكوزة). سكينجبير عواد ؛ لسان الطير , النويورة؛ خرقوم عواد ؛ قرفة 
عواد ء قرنفلء كوزة غليظة؛ عود الفلفل (أو ظهر غلفل): البضيان , قاع قلة (حبة هيل): إبزار 
- ؛ إبزار أسود ؛ حبة حلاوة النافع . زنجلان ؛ زعفران حر. مسكة حرة: الكبابة ؛ الورد 
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مقد هله 

شهيوات بالخصر 

سلاطة الغلفل المرقد 

سلاطة الباذنجان يالتوم والبقد نوسن 
البادذنجان بالطماطم والفلفل 
الفول مشرمل 

سلاطة الفول الطرىي 

سلاظة البارية 

سلاطة الطماطم والفلفل (شكشوكة) 
سلاطة الطماطم بالليمون الحامض 
سلاطة الجزر مرقد 

سلاظة اللويبا 

سلاظة الطماظم والفلقل 

القرع معسل 

سلطة بالبرتقال والزيتون الأسود 
سلاطة الطماطم والكبار 

سلاطةه الفقوس بالزعتر 

سلاطة البارية والبرتقال 

سلاطة الجزر والبرتقال 

سلاطة البارية والجزر 

زعلوك القرعة خضراء 

البقولة 

سلاطة العدس 

العدس بالجرر 

اللوبيا بيضاء 

البطاطسن الحلوة 

الجلبانةه بالبيض 

سالاطة بالحمص 

سلاطة الباذنجان مشرمل 
البيصارة بالفول اليابس 
البيصارة بالجليانة اليايسة 
الحساء بالبليولة والمحيترة 
الحخساء يالبلبول4ك 

حساء السميد بالتافع 

حساء يرقائق الخرطال 
اللجريرة 

الحساء بالبليولة والسالمية 
شرية بالفرع 

شرية بالجرر 

الحلرون 
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شهيوات بالسقّط 
بولشاقف 

الكبد مشرمل 

فولات الغنمي 

كلي الخروف 

لسان العجل مشرمل 

طحان غنمي معمر بالبصل 
الطحان معمر بالكفتهة 

مخ مشرمل بصلصة الطماطم 
لمجبنة محقوة بالكفتة 

النكبوكة 

دوراة الغدم بالحامض 

دوراة الغنم يبالحمص 

ديل البقر باللوبيا بيضاء 

ذيل البقر باليطاطس الصغيرة 
رأس الغنم بالجزر 

لحم رأس البقر باللفت المر ( المحفور ) 
الهركمة 

شهيوات باللحم 

طاجين باليصلة والبرقوق 

طاجين بالبطاطس القصبية 
طاجين بالبطاطس القصبية واللوز 
طاجين باليصل والزبيب 

طاجين بالشفلور 

طاجين بالبسياس 

طاجين بالجلبانه والقوق 

طاجين بالخرشوف والحامض 
طاجين باللفت البنقسجي 

طاحين الجلبانة واللفت 

طاجين بالجلبانة والبسياس 
طاجين بالزيتون مكسر (مس لألة) 
طاجين بالباذتجان مقلي 

طاجين بالباذ نجان 

طاجين الخضر معمرة بالكفدة 
طاجين بالملوخية 

طاجين بالملوخية واللقيم 
طاجين بالكرنب 

طاجين بالسلاوي والطماطظم 
طاجين السلأوي يالسمن 

طاجين بالجزر 
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طاجين الدرعي بالخضر 
شهيوات بالد جاج 

الدجاج محمر(1) 

الدجاج محمر (2) 

الدجاج مقلي 

الدجاج مشرمل 
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بسطيلة حلوة بالد جاج 
بسطيلة بالحوت 

بسطيلة باللوز 

بسطيلة جوهرة 

رزة القاضي 

الخليع 

القديد 

المصبرات 


157 
158 
189 
150 
102 
195 
156 
158 
200 
202 
204 
207 
208 
21 
212 
214 
217 
220 
203 
226 
208 
2029 
23 
234 
236 
2037 
240 
242 
244 
246 
248 
249 
252 


“ابي 1 3 
0 ذه لس 6 5 


رن 5 





ع ع بح ل عو جو جور عر فر 


